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2 . 
I n l e i d i n g . 
De v e r b e t e r i n g van de konserveer technieken enerz i jds en het onderzoek 
naar nieuwe be- of verwerkte v i s s e r i j p r o d u k t e n ande rz i jds b i ed t voor 
de z e e v i s s e r i j s e k t o r ve le mogelijkheden, doch roept tevens b e l a n g r i j k e 
vraagstukken opo 
In g r o t e l i j n e n l iggen deze problemen op een dubbel v l ak , n l , op d i t 
van de k w a l i t e i t en op d i t van de v a l o r i s a t i e . 
(1) Ee_kwali t_ei t i 
Het kwal i t e i t sonderzoek en meer in het b i jzonder het chemisch en b io log i sch 
kwal i t e i t sonderzoek kwam aan de orde b i j de s t u d i e van de aanvoer van 
har ing en rode zeebaa r s . Hieraan werd ook een s t u d i e omtrent de aanwezig-
heid van nematoden gekoppeld. 
In verband met de s t u d i e van de visaandoeningen in r e l a t i e met de mi l i eu -
faktoren werden twee s t u d i e s ondernomen. Een e e r s t e s t u d i e behelsde de 
visaandoeningen in een dumpings- en zandext rac t iezone vóór de Belgische 
kust en een tweede s t u d i e behandelde het voorkomen van roodvis b i j pa l ing 
in de Westerschelde. 
De k w a l i t e i t van importraosselen werd eveneens bes tudeerd . 
Ten aanzien van de k w a l i t e i t van de afgewerkte produkten werden een aan ta l 
samenste l l ingsanalysen v e r r i c h t van v i s s e r i j p r o d u k t e n d i e op de Be lg i sche 
markt voorkomen. Ook werd de invloed van het voorbakken op de samens te l l ing 




In verband met de v a l o r i s a t i e van v i s s e r i j p r o d u k t e n werd een s t u d i e in 
een ze l fbed ien ingsbedr i j f u i t g e v o e r d . Voor voorverpakte kabel jauwf i l e t s 
en -moten werd de se i zoensp re id ing en de v e r s c h i l l e n d e aanvoerbronnen 
b e s t u d e e r d . 
Tevens werd een s t u d i e ondernomen d i e erop ge r i ch t was de normale 
houdbaarhe ids t i jd van voorverpakte k a b e l j a u w f i l e t s t e verlengen op b a s i s 
van een gasmilieu met koolzuurgas a l s hoofdkomponent. 
T e n s l o t t e werd het onderzoek t e r bepal ing van het gewichtspercentage v i s 
van gepaneerde f i l e t s afgewerkt . 
§ 1 . - S tudie van de k w a l i t e i t . 
A. S tud ie van__de k w a l i t e i t ^an har>i£g_eii £.odie_z_eeba_ars_. 
De s t u d i e omtrent de k w a l i t e i t van rode zeebaars en har ing werd ve rde r -
geze t . In de per iode van 18 j anua r i t o t 25 oktober 1902 werden een elf-
t a l bemonsteringen op rode zeebaars v e r r i c h t ( t a b e l 1 ) . Het v e t g e h a l t e 
v a r i e e r d e tussen 1,4 en 7,9 #• Het e i w i t g e h a l t e schommelde tussen de 
20 en 22,2 %, De t o t a l e v l u c h t i g e bas i sche s t i k s t o f b e s t a n d d e l e n , een 
maat voor de vershe idsgraad , had een gemiddelde waarde van 21,2 rag N %, 
De duur van de vaar t in overweging nemend (gemiddeld 18 a 19 dagen) was 
de k w a l i t e i t van de aangevoerde grondstof nog ruim voldoende voor konsump. 
De bemonster ingsper iode op ha r ing s t r e k t e z ich u i t vanaf 6 oktober 1982 
t o t 3 f ebruar i 1983. De har ing was afkomstig van de Westhinder, de Dijcke 
en de Sande t t i bank. Er werden in t o t a a l 3o902 haringen bemonsterd. De 
l e n g t e , het gewicht, het gewicht van de gonaden, het m a t u r i t e i t s s t a d i u m , 
de ouderdom, het ges lacht en het v e t g e h a l t e werden bepaald . 
Het gemiddeld v e t g e h a l t e in de maand oktober en november 1982 l ag gemid-
deld 2 % hoger dan in 1976. De p rocen tue le f r equen t i e van de l e n g t e v e r -
de l ing van v i e r v e r s c h i l l e n d e haringkampagnes wordt in t a b e l 2 weerge-
geven. 
De kampagne I982-83 wi j s t op een h e r s t e l van de Downsharingstock : v i j f t i g 
prooent van de aangevoerde har ing behoorde t o t de 26, 27, 28 en 29 cm 
k l a s s e n , t e r w i j l in 1976 d i t s l e c h t s voor 18 % het geval was. 
B i j de ouderdomsbepalingen werden er opnieuw z e s - en zevenjarigen opge-
tekend, t e r w i j l in 1976 de aanvoer vooral u i t twee, d r i e en v i e r j a r i g e n 
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B. S t u d i e van^de aanwjezi^gheid^^n^nem^t^d^en^iii z^eev^is^ 
De s t u d i e oa t ren t de aanwezigheid van nematoden in zeevis werd verder -
geze t . Er werden voornamelijk v i e r soor ten nematoden gevonden, namelijk 
Anisakis simplex, Contracaecurn adunum, Contracaecum osculatum en Poro-
caecum dacipiens» 
PVrocaecum decipiens werd a l s l a r v e in kabeljauw gevonden, Contracaecum 
osculatum en Anisakis simplex a l s l a r v e i n t a l r i j k e v i s s o o r t e n , t e r w i j l 
Contracaecum adunum in volwassen vorm voorkwam. 
Het g e b r u i k t e k lar ingsmiddel omvatte 1 deel az i jnzuur 10 $ en 1 deel 
formal ine k %, De de t e rmina t i e b e r u s t t e op het a l of n i e t voorhanden 
z i jn van het d i v e r t i k e l en de b l indzak . 
Voor de bepal ing van het a a n t a l nematoden b i j rode zeebaars werden de 
f i l e t s doo rge l i ch t , t e r w i j l b i j ha r i ng , de maag en het darmkanaal van 
50 exemplaren voor verder onderzoek werden verzameld. Aan deze ingewander 
werd ach te ra f een t i enp rocen tage oploss ing en een hoeveelheid peps ine t o e -
gevoegd. Na de i ncuba t i epe r iode werd het geheel door een zeef gegoten. 
De achtergebleven la rven werden dan verzameld en g e t e l d . In de pe r iode 
18 j anua r i 1982 t o t 25 oktober 1982 werden een e l f t a l bemonsteringen op 
rode zeebaars u i tgevoerd ( t a b e l 3)» 
Het a a n t a l l a rven per g e p a r a s i t e e r d e f i l e t bedroeg 1 a 2 en konden na 
door l i ch ten gemakkelijk worden verwi jderd . 
Het a a n t a l an i s ak i s l a rven i s in t a b e l k weergegeven. De la rven betmden 
zich in de ingewanden en de b u i k h o l t e . Er werden geen la rven in het v i s -
vlees b i j de verse aanvoer gevonden. De m i g r a t i e van de la rven naar het 
v i s v l e e s greep enkel p l a a t s na een d r i e t a l dagen en onder hoge s tockage-
temperaturen. Figuur 1 geeft het verloop weer van het gemiddeld aanta l 
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I Aantal larven 
per haring 
1966 67 ftl 82 Jaar 
Figuur 1 - Gemiddeld aantal Anisakls larven per haring bij de Sandettie stock. 
L ^ 
10. 
C, S t u d i e van de visaa.ndoOTinj^en ^n^j^l^t^e^m^et^mil^eufak^oi^en. 
Het onderzoek beoogt de omvang van de v i s z i e k t e n t e bepalen op p l aa t s en 
die ouder invloed van veron t re in ig ingsbronnen s t a a n . Door v e r g e l i j k i n g 
met. aan a a n t a l r e fe ren t i egeb ieden werd nagegaan of de ges igna leerde 
z i e k t e i n c i d e n t i e hoger l i g t en in welke mate dan in de n i e t v e r o n t r e i n i g d t 
gebieden» 
Vooreerst werden de visaandoeningen in het voor- en in het na jaar nage-
gaan en d i t in een zandwinningszone en in een dumpingszone langsheen de 
kus t . Tevens werd een Belgisch-Nederlands onderzoek op pa l ing in Wester-
en Oostersche lde ve r r i ch t e 
I» Voorkomen van visaandoeningen in een dumpings- en zandext rac t iezon3 
v66r de Belgische k u s t . 
De s t u d i e van het voorkomen van zweren, v i n e r o s i e , papi l loma, lymphocystis 
er b a k t e r i ë l e en p r o t c z o a i r e i n f e c t i e s in kommerciële v i s werd in oktober 
1982 en februar i 1983 in de zone 31F3 en 31F2 u i tgevoerd ( f iguur 2 ) . De 
bemonstering greep p l a a t s in d r i e v e r s c h i l l e n d e zones : een z a n d e x t r a c t i e -
zone ( t a b e l 5 en 6) een dumpingszone ( t a b e l 7 en 8) en een zone in de on-
midde l l i jke nabi jhe id van de k u s t l i j n ( t a b e l 9 en 1 0 ) . 
De meest voorkomende aandoeningen waren : 
- Microsporida : in het na jaar 1982 werd Glugea s tephani voor 12 ,^ % in 
schar.; ^ ,6 % in s cho l , 22 % in bot en 2,1 % in tong gevonden. In het 
voor jaar 1983 bedroeg de Glugea i n f e c t i e 5»8 ^ in schar , 2 ^ in schol 
en 1,9 ^ in b o t . 
- V ine ros i c , papilloma en zw«r'en : in het na jaar werd v i n e r o s i e in schol 
(3 ,6 %) en bot (22,2 %) gevonden. In het voor jaar was deze aandoening 
i n schar (4 ,2 %), w i j t i ng (2,1 %), schol (3 ,6 %) en bot (10 %) aanwezig. 
Zowel in het voor- a l s na jaar was bot de neest besmette v i s . Epidermal e 
11 
gezwellen werden enkel b i j bot (3 ,9 %) gevonden en zweren werden b i j 
schar (0 ,2 %) in l age hoeveelheden genoteerd . 
Mycobacter iosis : 8 t o t 10 % van de onderzochte monsters kabeljauw 
waren p o s i t i e f voor Mycobac te r ios i s . Dit pe rcen tage kwam overeen 
met de hoeveelheid dat b i j het "Thalassa" experiment in 198l werd 
gevonden. In het voorjaar van 1983 werd geen Mycobacter iosis in 32? 
monsters gevonden. 
Skeletafwijkingen : 0 ,3 9^  van de bemonsterde w i j t i n g , 0 ,2 ^ schar en 
0 ,3 % kabeljauw vertoonden ske le t a fwi jk ingen . 
Copepoden : in het najaar 1982 werden op de kieuwen van w i j t i ng en 
bot r e s p e c t i e v e l i j k 7,5 ^ en 11 ^ g e p a r i s i t e e r d e v issen gevonden. 
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I I » S tud ie van het voorkomen van roodvin b i j pa l ing_ui t_de_Westerschelde . 
Op twee p laa t sen in de West erschelde (Terneuzen en Hansweert) en een p l a a t s 
in de Oost erschelde (Grevelingen) werd in de l e n t e en de herfst p a l i n g 
bemonsterd. Hansweert i s een a fges lo ten gebied en fungeerde a l s b lanco . 
Uitwendige afwijkingen ( roodvin , zweren, bloemkoolziekte) werden genoteerd.. 
Daarbi j werd het bloed en tevens een deel van het v i s v l e e s waar roodvin 
voorkwam b a k t e r i o l o g i s c h onderzocht . 
Uit t a b e l 11 komt naar voor dat de Terneuzen-pal ing in s l e c h t e k o n d i t i e 
was, t e r w i j l de pal ingen d i e van Grevelingen en Hansweert afkomstig waren 
d u i d e l i j k een b e t e r e k w a l i t e i t ver toonden. In de l e n t e en de h e r f s t werden 
b i j de Terneuse pa l ing r e s p e c t i e v e l i j k 25 % en kZ % geval len met roodvin 
g e t e l d . Opvallend was de l idtekenvorming in de herfst. 
De b l o e d i n f e c t i e van de Terneuse pa l ing bedroeg over het ganse j a a r c i r c a 
60 %o De b a k t e r i ë l e kontaminat ie in de h e r f s t b e r e i k t e voor Grevelingen 
en Hansweert r e s p e c t i e v e l i j k 26 % en 10 %* De p a l i n g d ie van Terneuzen 
afkomstig was, vertoonde hoge geha l t e s aan organochloorverbindingen ( t a b e l 
12 ) . Voor wat de gehal ten aan zware metalen ( t a b e l 13) be t re f t , werden 
geen v e r s c h i l l e n voor de d r i e bemonster ingsplaat sen opgetekend. De ge-
d e t e c t e e r d e bak t e r i ën in het pa l ingbloed behoorden t o t de gewassen 
Pseudomonas, Aeroraonas en A lca l igenes . In sommige geval len werden ook 
andere soor ten gedetermineerd. 
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D. ï v o l u t i e
—
v a n j i e few^-lt.sii, i a ü . in r^or t^o^se l^^ 
De gangbare chemische methoden d ie b i j de bepal ing van de versheidsgraad 
van v i s worden geb ru ik t , kunnen voor de bepa l ing van de k w a l i t e i t van 
levende mosselen n i e t worden aangewend. Anders l i g t het evenwel met de 
b a k t e r i o l o g i s c h e methoden.. De bepa l ing van het aan t a l Coliformen en 
f eca l e E. c o l i i s b ru ikbaa r . Het i s namelijk zo dat v i s en sche lpdieren 
het voorwerp z i jn van een a a n t a l behandel ingsprocessen d ie de i n t r o d u k t i e 
van o . a . Coliformen t o t gevolg kunnen hebben. 
Schelpdieren z i j n , in t e g e n s t e l l i n g met v i s , voor hun ganse levensduur 
aan een welbepaald mi l ieu verbonden. In het geval van mosselen d ie 
v e e l a l d ich t b i j de kust en in e s t u a r i a worden gekweekt kan het mi l ieu 
nog eens ex t ra met chemische en organische poluenten worden b e l a s t , 
waardoor de k w a l i t e i t en de k o n d i t i e van deze sche lpd ie ren gevoel ig 
kunnen worden verminderd. Daarenboven i s het bekend dat de aanwezigheid 
van sommige d i n o f l a g e l l a t e n s o o r t e n z i e k t e v e r s c h i j n s e l e n b i j de mens ver -
oorzaken. Circa t w i n t i g d i n o f l a g e l l a t e n s o o r t e n z i j n voor hun p roduk t i e 
van tox inen gekend. De d i n o f l a g e l l a t e n d i e het d i a r h e t i s c h t ox ine p ro -
duceren behoren meestal t o t Dinophysis- en Prorocentrumsoorten, t e r w i j l 
de Gonyaulax soorten voor de p roduk t i e van p a r a l y t i s c h e toxinen ver -
antwoordel i jk z i j n . 
Voor wat het zogenoemde v e r l i e s aan k o n d i t i e b e t r e f t , kan d i t moei l i jk 
na het r e c o l t e r e n gemeten worden. In i eder geval i s het v e r l i e s aan 
water h ie rvan een r e c h t s t r e e k s gevolg . Door de kombinatie van de b i o -
log i sche parameters zoals l e n g t e , gewicht en droge s t o f g e h a l t e moet het 
echter mogelijk z i jn z ich een i d e e t e vormen van de goede of s l e c h t e 
s t a a t waarin een monster mosselen zich bev ind t . 
In de s t u d i e werden de k w a l i t e i t van importmosselen (per iode j u l i 1982 -
j anuar i 1983) en de h iervoor b ru ikba re methodes onderzocht . 
1. Mate r iaa l en methoden. 
1«1 . Mosselen» 
Mosselen van voornamelijk Nederlandse herkomst werden, gedurende de 
pe r iode 15 j u l i 1982 - 5 j anuar i 1903 op rege lmat ige t i j d s t i p p e n onder-
zoch t . De mosselen waren zowel van de groo thande l , a l s van de k l e i n -
handel afkomstig. 
De steekproeven hadden p l a a t s in West-Vlaander en, 0 ost-Vlaand er en , Brabant 
en Antwerpen. 
1 .2, Bak te r io log i sche t e s t e n . 
Voor het b a k t e r i o l o g i s c h onderzoek berden 5 ^ 7 mosselen per monster 
geopend en het mosselvlees werd op een s t e r i e l e wijze in een fys io log i sche 
op loss ing verdund ( 1 / 1 ) . Daarna werd het monster met een t o e s t e l van het 
type stochmacher gedurende d r i e minuten gehomogeniseerd. 
Het b a k t e r i o l o g i s c h onderzoek omvatte de bepa l ing van het aan t a l b a k t e r i ë n 
per gram mosselvlees van volgende kiemsoorten : 
- Coliformen op VRBL-agar 
- Fecale Escher ich ia coli-stammen met de techniek van McKenzie ; 
gasvorming in b r i l l i a n t g r o e n gal 2 ^ , indolvorming in t r y p t o n -
water , be ide b i j (kk + 0,5) 0C, z i jn c r i t e r i a voor hun aanwezig-
he id . 
1.3» Onderzoek naar het voorkomen van tox i sche d ino f l age l l a t en» 
a. Microscopisch onderzoek. 
Per monster worden van 10 mosselen de darmen ^ .edigd en in een 
f l e s j e met 2 ml water geb rach t . De obse rva t i e i s voornamelijk ge r i ch t 
op het de t ec t e ren van v i e r verdachte d i n o f l a g e l l a t e n soo r t en , n l . 
Dinophysis acuminata, Prorocentrura r e d f i e l d i i , Prorocentrum micans en 
Gonyaulax. 
Zk, 
2 5 . 
b . Testen met p roe fd i e r en . 
Voor de t e s t e n werd beroep gedaan op vrouweli jke W i s t a r r a t t e n van c i r c a 
70 gram. Elk jaar diende op nieuwe proefdieren beroep t e worden gedaan, 
vermi ts eenmaal voor t ox i s che d i n o f l a g e l l a t e n p o s i t i e f bevonden, he t 
p roe fd i e r n i e t meer voor verdere t e s t e n geschikt was. Als voeder werd 
RMH-B in korrelvorm gegeven en he t gebru ik te zaagsel i s k i e m v r i j . De 
r a t t e n verbleven in makrolen kooien van het type K6 (30 x 38 x 15 cm). 
B i j de proefnemingen werd elk ind iv idu a fzonde r l i j k naar een kooi van 
type 2 (27 x 20 x 1^ cm) overgebracht . De r a t t e n werden 2k uur op voor-
hand u i tgehongerd . Het aangeboden voedsel werd samengesteld u i t 10 
middendarmklioren (hepatopancreas) d ie met 6 g fijngemalen r a t t e v o e r 
i s vermengd. Na 2^ uur wordt het r e s u l t a a t met behulp van onderstaande 
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1 . ^ . Bio log isch kwa l i t e i t sonde rzoek . 
Van de d ive r se monsters werden een aan ta l mosselen gemeten, gewogen en 
werd een droge s tof bepa l ing u i tgevoe rd . Voor wat de droge s tof bepa l ing 
b e t r e f t , werd ui tgegaan van de h e l f t e n van een v i j f t a l mosselen. Om het 
v r i j e vocht t e l a t en verwi jderen , werd het mosselvlees ee r s t voor c i r c a 
twee minuten op een zeef gelegd» Daarna werd het v lees met vooraf ge-
droogd zeezand vermengd en 8 uur b i j 100 aC in een oven gedroogd. 
26. 
2 . Resu l t a t en en besprek ing . 
Het voorkomen van f eca l e E. c o l i werd in 10 % van de monsters v a s t g e s t e l d . 
Vooral de monsters van de week van 21 september 1982 waren van minder 
goede k w a l i t e i t . Buiten de pe r iode van 15 augustus t o t 15 oktober 1982 
werd geen f eca le co l ibesmet t ing meer genoteerd ( t a b e l H ) . Daar het om 
i n d i v i d u e l e geval len gaa t , kon bes lo t en worden dat het h i e r gaat om een 
t o e v a l l i g e b i jbes rae t t ing , d ie t e wi j ten i s aan de behandel ingsprocessen 
(verwateren , r e i n i g e n , verpakken, t r a n s p o r t ) . U i t e i n d e l i j k was in 6 % 
van de monsters het t o t a a l a a n t a l Coliformen ^. 1.000/g ( f iguur 3 ) . 
In geen enkele van de monsters werden er t ox i sche d i n o f l a g e l l a t e n micros-
copisch v a s t g e s t e l d . Dit gegeven werd door de proefd ieren beves t igd , d i e 
s t e e d s het aangeboden voedsel aanstonds opnamen en geen afwijkende kons i s -
t e n t i e van de feces ver toonden. B i j sommige mosselen was het darmkanaal 
vol ( z i ch tbaa r donker en gevuld darmkanaal) . Er werden monsters ge-
ana lyseerd waarvan het darmkanaal van a l l e individuen l e d i g was, t e r w i j l 
b i j andere monsters d i t voor s l e c h t s 20 % het geval was. Geen monsters 
werden geanalyseerd waarvan a l l e mosselen een vol darmkanaal vertoonden. 
Deze v a s t s t e l l i n g kan b e l a n g r i j k z i j n om na t e gaan of de mosselen a l of 
n i e t verwaterd z i j n . 
De gemiddelde l e n g t e , he t gewicht en het droge s t o f g e h a l t e van de mosselen 
werden in f iguur h opgenomen. Deze bepal ingen geven een beeld van de b i o -
l o g i s c h e k w a l i t e i t . De bekomen waarden voor het gewicht en de droge s to f 
va r i ë r en nochtans met het v o c h t v e r l i e s van de mosselen. Hoe g ro t e r het 
v o c h t v e r l i e s na het inpakken, hoe k l e i n e r het gewicht en hoe hoger het 
droge s t o f g e h a l t e . Wanneer wordt aangenomen dat het v o c h t v e r l i e s met een 
vermindering van de algemene k o n d i t i e van de mosselen in r e l a t i e s t a a t 
kunnen deze gekombineerde bepal ingen t o t een b e t e r i n z i c h t van de gehele 
k w a l i t e i t van de t e onderzoeken monsters l e i d e n . 
27. 
Tabel 1^ - Evolut ie van de b a k t e r i o l o g i s c h e k w a l i t e i t van iraportmosselen 
(19 j u l i 1982 - k j anua r i 1983). 
Code van de monste 
j 
19 j u l i 82 C15/82/ 







14 sep t .c /79 /82/ fe / 
21 sept .C17-82/B/ 
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Fig 4 :-Evolutie van Gnkele biologische parameters bij de bepaling van de 
kwaliteit van importmosselen. 
Fig 4 -.-Vervolg 
-32. 
E. S t u d i e vanjde af^ewerk^e^yro^ukt^ga^ 
I , S t u d i e van de samens te l l ing van v i s s e r i j p r o d u k t e n d ie op de ®*1§5:2£_-
markt voorkomen. 
De l a a t s t e ja ren z i jn er een aan ta l nieuwe v i s s e r i j p r o d u k t e n op de Bel -
gische markt gekomen waarvan de kennis van de u i t e i n d e l i j k e k w a l i t e i t 
zowel voor de producent a l s de konsument een waardevol gegeven i s . De 
verscheidenheid aan ee tbare v i s s e r i j p roduk ten i s groot en elke grondstof-
vorm b e z i t z i jn eigen b i o l o g i s c h e , chemische, fys i sche en organolep t i sche 
i d e n t i t e i t . Het u i t e i n d e l i j k produkt wordt echter s t eeds bepaald zowel 
door de grondstof a l s het t echnologisch proces en de eisen van de konsument 
Onder de ve r sch i l l ende kwal i t e i t s a spek ten d ie met de i d e n t i t e i t van het 
produkt t e maken hebben, kan de maat, smaak, k l e u r , vorm, geur en samen-
s t e l l i n g worden vermeld. De kennis van de samens te l l ing van deze v i s -
produkten i s voor de konsument noodzakel i jk , daar de toevoegse l s , d i e 
aan deze nieuwe produkten inheren t z i j n , de bas i sgronds to f grondig kan 
veranderen. Sommige visprodukten worden van s o j a ï s o l a t e n , zetmeel , 
groenten en a l l e r l e i bindingsmiddelen en ingredi 'énten voorz ien . Het i s 
du ide l i j k dat hierdoor de ene rge t i sche waarde van deze produkten van ve rse 
vis erg kan afwijken en dat er een grondige s t u d i e nodig i s om d i t na t e 
gaan, 
1. Mate r i aa l en methoden. 
1 .1 . M a t e r i a a l . 
"" — — — — 
Voor he t onderzoek werd u i tgegaan van v i s s e r i j p r o d u k t e n d i e van Belg ische 
afkomst z i j n . Alhoewel de exakte be re id ingswi jze van sommige produkten 
moei l i jk t e ach terha len i s , kon op b a s i s van b e l a n g r i j k e technologische 
bewerkingen een groepering van de bes tudeerde monsters worden gemaakt. 
B i j de koudgerookte v i s s e r i j p roduk ten werden er naargelang het zou t ings -
procédé twee groepen onderscheiden ( t a b e l 15)» Een e e r s t e groep omvat 
deze produkten d ie na het roken nog door de verbru iker gebakken moeten 
worden. Het zout ingsprocédé, voornamelijk pekelen i s s l e c h t s van k o r t e 
duur, zodat geen r i j p i n g van het v i s v l e e s heef t kunnen p l a a t s v i n d e n . In 
sommige geval len werden deze produkten ongebakken gekonsumeerd, waardoor 
in werkel i jkheid min of meer rauwe gerookte v i s wordt opgegeten. Een 
tweede groep behelsde de hardgezouten gerookte produkten. Deze produkten 
z i j n he t voorwerp van een doorgedreven droogzoutingsproces van minimum 
5 dagen, waardoor een r i j p i n g van het v i s v l e e s wordt teweeggebracht . Na 
he t roken z i jn deze v i s s e r i j p r o d u k t e n konsumeerbaar zonder een verdere 
bewerking t e ondergaan. Het r e ë e l zou tgeha l t e in het produkt hangt u i t -
e i n d e l i j k af van de duur van het ontzouten en n i e t van het gekozen zout ings 
procédé . Deze hard en zachtgezouten picdukten moeten nochtans een minimum 
aan zout b e z i t t e n om een zekere bewaarduur t e kunnen garanderen. De aan-
wezige rookbestanddelen hebben geen invloed op de bewaarzaamheid. 
De warmgerookte v i s s e r i j p r o d u k t e n worden langs een heet rookproces ver -
kregen en wijken grondig af van de koudgerookte produkten. Vooreerst 
wordt de grondstof van een minimum aan zout voorzien om smaak aan het 
produkt t e geven. Dit gebeurt voornamelijk langs een pekelproces dat 
k uur in bes lag neemt. De produkten worden zodanig gerookt t o t de i n -
wendige temperatuur van het produkt c i r c a 65 0 bed raag t . Er wordt een 
soor t p a s t e u r i s a t i e van het produkt beoogt . De produkten z i jn d i r ek t 
konsumeerbaar. 
Met be t rekk ing t o t de sa lades werden in het onderzoek zowel v i s - , k rab -
a l s ga rnaa l sa l ades bestudeerd ( t a b e l 1 6 ) . De sa lades z i j n i n p r i n c i p e 
zo gemaakt dat 50 % u i t gekookte v i s , krab of garnaa l b e s t a a t , t e r w i j l 
de over ige 50 % met majonaise en e ieren werden aangevuld. 
3h. 
Onder de ingelegde produkten op basis van azijn werden een viertal pro-
dukten nl. rdmops, macedoine, mosselen in azijn en rogvleugels in azijn-
zure gelatine weerhouden. Rolmops is een produkt dat afkomstig is uit 
het marineerproces van haring, terwijl "Macedoine" stukjes gemarineerde 
haringfilets zijn die van mayonaise en groenten worden voorzien. Mos-
selen in azijn en rogvleugels in azijnzure gelatine worden eerst vooraf 
gekookt. De mosselen worden daarna in een azijnzure oplossing, voorzien 
van een kruidenextract, gestockeerd. De rogvleugels worden verder in 
een azijnzure gelatine bewaard, die er overheen gegoten wordt. 
Uiteindelijk is er op de Belgische markt een groot aanbod van bereide 
gerechten. Voor het onderzoek werden zij in vijf groepen verdeeld, nl. 
de visgerechten die voorzien zijn van groenten, de visgerechten die met 
sausen zijn bereid, de vis- en garnaalkroketten, de voorgebakken visge-
rechten en de vissoepen (tabel 17) • Deze gerechten worden alle diepge-
vroren aan de konsument aangeboden. Sgmmige hiervan, nl. visburgers, 
crab au gratin, sint jacobsschelp, garnaalkroketten en -bolletjes komen 
ook in niet bevroren toestand voor. 
Bij diepvriesschotels bereid op basis van heilbot en staart vis, wordt 
van gekookte vis uitgegaan, die met vooraf gestoofde groenten worden 
voorzien. Visburgers worden geproduceerd op basis van aardappelvlokken, 
groenten en viszaagsel. Deze basisgrondstof, die langs een lopende band 
wordt geëxtrudeerd, wordt vervolgens van een beslag en paneermeel voorzien. 
Een tweede reeks visgerechten (paling in het groen en in tomatensaus, schar 
in witte wijnsaus en ovenvis in basquaise- en mornaysaus) wordt gekarakteri-
seerd door de gebruikte saus. 
Enigszins afwijkend van de voorgaande gerechten zijn de onderzochte crab 
au gratin, sint-jacobsschelp en zalmschelp. Deze produkten worden meestal 
onbevroren gedistribueerd en de sausen worden slechts vloeibaar door op-
warm en • 
Een derde reeks onderzochte gerechten waren de v i s - en ga rnaa lk roke t t en . 
Z i j moeten beschouwd worden a l s dragers van v i s en ga rna len . Het geheel 
wordt ach te ra f van bes lag en paneermeel voorz ien . 
Een v i e r d e reeks be re ide v i sgerech ten ( v i s b u r g e r s , v i sb roche t t en , scampi 
f r i t t i ) z i j n voorgebakken en hebben een be igne t saus a l s omhulsel gemeen. 
Het v i s v l e e s van deze gerechten b l i j f t echter rauw. 
1,2. Methoden. 
Volgende methoden werden aangewend : 
- Het droge s to f - , zou t - en a sgeha l t e : door middel van de methoden d i e 
in de AÖAC beschreven worden. 
- Het v e t g e h a l t e : door middel van de Gerbermethode. 
- Het eiwit s t i k s t o f g e h a l t e : volgens Dyer, W.J. et a l . 
- Koolhydratengehal te : 100- {% e iwit + % vet + % droge s tof + % a s ) . 
- De ene rge t i sche waarde in kj : ( e i w i t g e h a l t e . ^ , 1 ) + (koolhydraten-
g e h a l t e . M ) + ( v e t g e h a l t e . 9 , 3 ) • 4 ,186 . 
B i j de gerookte ( t abe l 1) en in het zuur be re ide v i s se r i j p roduk ten ( t a b e l 
2) werden de analysen op het v i s v l e e s v e r r i c h t , t e r w i j l de saladen ( t a b e l 
2) en de b e r e i d e gerechten ( t a b e l 3) v o l l e d i g werden gehomogeniseerd. 
• 
2, R e s u l t a t e n en besprekingen. 
De a n a l y s e r e s u l t a t e n van de koud- en warragerookte v i s se r i j p roduk ten 
werden door t abe l 15 weergegeven. Het rookproces dat eveneens een droog-
proces i s , gaat gepaard met een da l ing van het aanwezige vocht en een 
s t i j g i n g van het e iw i tgeha l t e en v e t g e h a l t e . Vooral b i j de warmgerookte 
v i s s e r i j p r o d u k t e n waar het v o c h t v e r l i e s zeer a a n z i e n l i j k i s , bevinden 
zich zeer e i w i t r i j k e eindprodukten. De grondstof d i e voor het roken 
wordt gebru ik t be s t aa t voornamelijk u i t v e t t e v i s s o o r t e n . Het ve tge -
h a l t e van eenzelfde v i s s o o r t kan echter naargelang het vangstseizoen 
36. 
a a n z i e n l i j k ^ari'éren, waardoor de bekomen ene rge t i sche waarden s t e r k 
kunnen worden gewijzigd. Het u i t e i n d e l i j k wa te rgeha l te van de gerookte 
v i s s e r i j p r o d u k t e n i s a fhanke l i jk van de v i s s o o r t , het u i tgevoerde rook-
programma en het zout ingsprocédé . Voor v e t t e v i s s o o r t e n b e s t a a t er b i j 
de grondstof eveneens een goede c o r r e l a t i e tussen het v e t - en waterge-
h a l t e . Het zou tgeha l te van de zach t - en hardgezouten gerookte v i s was 
over he t algemeen t e hoog. De bekomen r e s u l t a t e n wezen op een onvol-
doende beheersen van het on tzout ingsprocédé . Het ontzouten van de v i s 
heef t t o t doel het zou tgeha l t e t o t aanvaardbare hoeveelheden t e ve r l agen . 
Nochtans i s een hoeveelheid zout (ca 2,5 %) noodzakel i jk om het produkt 
een voldoende bewaarduur t e geven. Het i s echter mogelijk het zoutge-
h a l t e van de gerookte v i s nog aanz i en l i j k t e ve r lagen , ind ien de d i s t r i -
b u t i e in diepvriesorastandigheden door de konsument wordt aanvaard. 
Heel anders l i g t het b i j de warragerookte v i s . Door het p a s t e u r i s a t i e p r o c e s 
b e z i t het produkt immers voldoende bewaareigenschappen, zodat de aanwezig-
heid van het zout a l l e e n d ien t om smaak aan het produkt t e geven. De 
aanwezigheid van het zout heef t h i e r geen ve rdere technologische b e t e k e n i s . 
Tabel 16 geeft de a n a l y s e r e s u l t a t e n d ie bekomen werden van de saladen 
en i n het zuur be re ide v i s s e r i jprodukten . Ten aanzien van de samen-
s t e l l i n g van de saladen werden geen grondige v e r s c h i l l e n tussen de b e -
s tudee rde saladen opgetekend. B i j de v i s sa l aden was het e i w i t g e h a l t e 
echter v i e r procent hoger dan de k r a b - , g a r n a a l - en zalmsaladen. Het 
v e t g e h a l t e l ag voor a l l e sa lades aan de hoge kant (^3 t o t hk %), zodat 
de ene rge t i s che waarde van deze produkten c i r c a 1.900 t o t 2.000 k jou le 
per 100 gram bedroeg. 
Er werd v a s t g e s t e l d dat heel wat minder water in de v i s sa laden voorhanden 
was. Dit i s het gevolg van de bewerkingswijze. Na het koken van de v i s 
wordt het kookvocht zoveel mogelijk weggewerkt, t e r w i j l b i j k r ab , garnaal 
37. 
en zalm het u i t t r e d e n d vocht voor de aroma van de sa l ade wordt weer-
houden. Het zou tgeha l te van de saladan v a r i e e r d e tussen de 1 a 1,5 /£, 
t e r w i j l d i t geha l t e voor rolmops, raacedoine en mosselen in az i jn ruim 
1 % hoger l a g . Dit geha l te aan zout i s noodzakel i jk om de k o n s i s t e n t i e 
van het produkt t e v r i jwaren . De bewaarzaamheid van het produkt wordt 
h i e r echter vooral door de zuur tegraad bepaa ld . 
De a n a l y s e r e s u l t a t e n van de b e r e i d e gerechten werden in t a b e l 17 weerge-
geven. De onderzochte be re ide v i sgerech ten met groenten, p izza u i t g e -
zonderd, hadden a l s gerecht een u i t s t e k e n d e s amens t e l l i ng . Het ve tge -
h a l t e bleef laag en was voor het g r o o t s t e gedee l t e van de v i s afkomstig. 
Het wate rgeha l te b e r e i k t e normale p r o p o r t i e s (8o %') en het kookhydraten-
g e h a l t e bedroeg 1 t o t 2 %„ Het gerecht dat de naam p izza d raag t , b e v a t t e 
een hoog v e t - en koo lhydra t engeha l t e . Deze be ide komponenten z i jn vooral 
afkomstig van de koek d ie voor de gebru ik te sche lpdieren a l s drager fun-
g e e r t . De v i sburgers bleken van een b e t e r e samens te l l ing t e z i j n . Het 
v e t g e h a l t e was laag en het e i w i t g e h a l t e dat b i j n a u i t s l u i t e n d van de v i s 
afkomstig i s , was in een bevredigende mate aanwezig. De gerechten d ie op 
b a s i s van pa l ing werden be re id ve r sch i lden grondig in s amens te l l i ng , zowel 
voor wat het v e t g e h a l t e a l s het wa te rgeha l te b e t r o f . Alhoewel de be re id ing 
z i j n invloed hee f t , was de samens te l l ing van de gebru ik te pa l ing de voor-
naamste oorzaak van deze afwijkende a n a l y s e r e s u l t a t e n . Het i s namelijk 
zo dat het ve tgeha l t e van p a l i n g tussen 2. en 30 % v a r i e e r t en a fhankel i jk 
i s van het vangs tse izoen . De basqua i s e - en mornaysaus d i e in de be re id ing 
van ovenvis wordt geb ru ik t , z i j n bepalend voor het v e t g e h a l t e van het ge-
r e c h t . De gebru ik te mornaysaus wordt met meer vet be re id en geeft een 
d u i d e l i j k e weerslag op het p rodukt . Grab au g r a t i n , s i n t - j a c o b s s c h e l p 
en zalmschelp kunnen a l s voorgerechten aangezien worden. De gebru ik te 
sausen z i jn s t e r k gebonden en voorzien van koolhydraten d i e tussen de 
zes a zeven procent v a r i ë r e n . Uit de analysen van het e iw i tgeha l t e kon 
a fge le id worden dat voldoende grondstof in de gerechten aanwezig was. Deze 
gerechten met sausen kunnen dan ook a l s waardevol worden beschouwd. 
^ 
38. 
Het v e t - en koolhydra tengehal te van de v i s - en garnaa lkroke t ten omvatte 
g lobaa l c i r c a 2h t o t 29 %, Het e i w i t g e h a l t e schommelde rond de 10 % 
en de energe t i sche waarde v a r i e e r d e van 800 t o t 88o k j o u l e . De benaming 
kroke t beantwoordde aan de samens te l l ing van het produkt . 
Het voorbakken van v i sgerech ten in be igne t saus brengt een hoeveelheid 
f r i t u u r v e t in het produkt , v/aarbij de ene rge t i sche waarde aanz i en l i j k 
wordt verhoogd. 
Van de onderzochte b e r e i d e v i sge rech ten schommelde het gemiddeld zout -
g e h a l t e rond de 1 %• Dit zou tgeha l t e i s a l l e e n bedoeld om smaak t e geven 
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I I« S tud ie van de invloed van het voorbakken_op_de_saraeristelling_van_kabel-
j a u w s t i c k s . 
1 . Mate r i aa l en methoden, 
1 . 1 . M a t e r i a a l . 
Voor het onderzoek werd ui tgegaan van v i s s t i c k s d ie van het p o r t i o n e e r -
proces van diepgevroren kabeljauw afkomstig waren. De bekomen v i sb lok j e s 
werden met bes lag en paneerraeel voorzien en a l of n i e t voorgebakken., 
1 .2 . Methoden. 
De methoden voor het onderzoek waren dezelfde a l s deze d ie in E . I , werden 
aangewend, 
2 , Resu l t a t en en besprekingen. 
Er werd va s tge s t e ld dat de bere id ingen van de v i s s t i c k s een a a n z i e n l i j k e 
energieverhoging met z ich meebrengen. Daarbi j komt nog dat de reeds voor-
gebakken v i s s t i c k s b i j konsumptie veel e n e r g i e r i j k e r z i j n dan de n i e t voor-
gebakken s t i c k s ( t abe l 1 8 ) . Er d ien t b i jgevo lg b i j de berekening van de 
ene rge t i s che waarde van v i s s t i c k s met de be re id ingswi j ze rekening gehouden 
t e worden. 
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§ 2 . - Valor isa t ie -onderzoek» 
A, Studi_e_van_de bejrtnkwajLi^e^t^Vtó
—
k^bj^jauwJLn _ee_n W s ^ t r i b u t i ^ e d r i ^ f ^ 
Het d i s t r i b u e r e n van ve r se v i s onder voorverpakte vorm ver loopt enkel 
goed a l s van zeer ve r se grondstof wordt u i tgegaan . Door de vaak lange 
v e r b l i j f t i j d van de v i s s e r i j s c h e p e n op zee en door ve r sch i j n se l en a l s 
s c h a a r s t e en piekaanvoer , besch ik t het d i s t r i b u t i e b e d r i j f n i e t s t eeds 
over v i s van de voorgeschreven t o p k w a l i t e i t . 
Doel van het h i e r beschreven onderzoek was het d i s t r i b u t i e b e d r i j f in 
s t a a t t e s t e l l e n "betrouwbare aanvoerders" van ka be l j a uwf i l e t s en -moten 
t e s e l e k t e r e n . Daartoe werd gedurende een j a a r de aangeleverde f i l e t s 
en moten onderzocht . Steunende op vroegere gegevens werd de vraag bean t -
woord welke beg inkwal i t e i t en nog geschikt mogen worden geacht a l s u i t -
gangsmater iaa l voor voorverpakte k a b e l j a u w f i l e t s en -moten, in funkt ie 
van de verwachte o p s l a g t i j d . 
1 . Experimentele gegevens. 
1.1 o Proefopze t , 
Gedurende een jaa r werden om de 2 maand, verpakkensklare f i l e t s en moten 
van kabeljauw (Gadus morhua) afkomstig van 3 aanvoerbronnen (Denemarken-D, 
Nederland-N en Be lg ie -B) , u i t de c e n t r a l e bewerk ings in r i ch t ing van een 
d i s t r i b u t i e b e d r i j f be t rokken.Per aanvoerbron werd s teeds op k proef een-
heden een g e d e t a i l l e e r d kwal i t e i t sonderzoek u i tgevoe rd . 
1.2. Laboratoriumraethoden. 
Organolept i sche beoorde l ing . 
De f i l e t s werden ge'évalueerd op b a s i s van de geur en de smaak in de ge-
kookte t oe s t and , steunende op een 10-punt enschema. De kookproef werd 
ui tgevoerd in een mikrogolf oven. Aan de keur ing werd door v i e r personen 
deelgenomen. 
Chemische en fys ische t e s t e n . 
Eerder gebru ik te chemische analyses werden u i tgevoerd , n l . 
- t o t a a l v l u c h t i g e bas i s che s t i k s t o f (TVB) 
- t r imethylamine (TMA) 
- hypoxanthine (HX) 
- t o t a a l v l u c h t i g e zuren (TVZ) 
Ook werd t e lkens de pH bepaald met een g l a s e l e k t r o d e in een suspens ie van 
20 g gemalen f i l e t en 20 ml g e d e s t i l l e e r d water . 
Mikrobiologisch onderzoek. 
Dit onderzoek omvatte de t e l l i n g van het a a n t a l kiemen (TAB) na 5 dagen i n -
kuberen b i j 20 0C en na 3 dagen inkuberen b i j 37 0C. De verdunde mikrobe-
suspens ies werden op P l a t e count agar (Difco) geënt . 
1.3» Verwerking van de r e s u l t a t e n . 
Ten einde eventuele s e i zoens - of l eve r ings inv loeden op de aanvoer na t e 
wijzen d.m.v. de v a r i a n t i e a n a l y s e , werd in de e e r s t e p l a a t s een t e s t op 
he t normaal of l o g . normaal verdeeld z i j n van de d ive r se reeksen onder-
z o e k s r e s u l t a t e n u i tgevoe rd . Eveneens werd de homogeniteit van de v a r i a n t i e s 
in de reeksen onderzocht met de B a r t l e t t - t o e t s . 
2 . Resu l t a t en en d i s k u s s i e s . 
a . Kabe l j auwf i l e t s , 
In t a b e l 19 worden de r e s u l t a t e n samengebracht van het o rgano lep t i s ch , 
b a k t e r i o l o g i s c h en chemisch kwa l i t e i t sonde rzoek , ook het gemiddelde van 
de 4 t e s tu i tkomsten i s opgegeven. De v a r i a n t i e - a n a l y s e s van deze r e s u l -
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Tabel 20 - Var ian t !eana lyse van de parameters van de aanvoerkwal i te i to 
P a r a m e t e r 
Org» s c o r e s , x 
1 
Log. TAB, 20 0C 
1 
Log, TAB, 37 0C 
Log. (HX + 5) 
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I n t e r a k t i e (B x M) 














































































0 , 0 0 ^ 5 
0 ,0129 









0 , 0 1 3 3 
0 ,0901 
0 ,0104 






0 , 0 0 4 5 
' 0 ,0434 
0 ,0214 
\ 0 ,0059 
F 
1 , 3 





1 8 , 3 * * 
5 ,2** 
4 6 , 2 * ' 
8 ,6** | 
10 ,8** 
) 
5 , 8 * * 
3 9 , 2 * * ; 
4 , 5 * * 
! 
i 
3 , 5 * 
108** 
5 , 5 * * ; 
i 
0 , 8 
7 , 4 * * i 
3 , 5 * * 
Tabel 20 (vervolg) 
50. 





Bron v a r i a n t i e 
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L ' . . . IM - j 
3 , 0 








KS : som der kwadraten 
VG : aantal vrijheidsgraden 
GKS : gemiddelde kwadraatsom 
* : overtreft de grenswaarde met 5 % overschrijdingskans 
** : overtreft de grenswaarde met 1 % overschrijdingskans 
5 1 . 
De o rgano lep t i sche bevindingen wezen geen wezenl i jke se izoen- of b ron in-
vloeden aan. Als gevolg van de s i g n i f i k a n t e bron-maand-invloed werden de 
scores nader onderzocht . Ti jdens de maanden maart t o t september scoorde 
de Deense aanvoer l ager dan de Nederlandse en Belg ische aanvoer : ca 
7,9 tegenover 8 ,2 , Ti jdens de koudere maanden, november voora l , bleek 
de Deense beg inkwa l i t e i t daarentegen b e t e r t e z i j n : ca 8,8 tegenover 7 ,9 -
De v a r i a n t ! e a n a l y s e van de kie tngetal len b i j 20 0C wi js t op een s i g n i f i k a n t e 
invloed op de l e v e r i n g s v a r i a t i e van zowel aanvoerbron, a l s -maand. Zoals 
verwacht, werden hogere a a n t a l l e n genoteerd in de 'warmere' maanden (mei-
j u l i ) , n l . Hh 2,10 / g , en d i t voor omzeggens a l l e bronnen. Tijdens de 
over ige maanden werd een l a g e r e k iembelas t ing v a s t g e s t e l d , met u i t zonde r ing 
evenwel op de f i l e t s van Belg ische en Nederlandse herkomst voor september 
en november (6.10 /g) , De 37 0 C - a a n t a l l e n , een maat voor de hygiënische 
k w a l i t e i t , waren s t e r k a fhanke l i jk van de b ron . Opmerkelijk waren de l age 
a a n t a l l e n op de Deense f i l e t s . Gezien voor a l l e lever ingen het TAB b i j 
37 0C k l e i n e r bleef dan 1/10 van het TAB b i j 20 0C, was er geen aanwijzing 
voor een ongeoorloofde hygiëne- of t empera tuur toes tand . 
De a a n v o e r v a r i a t i e was op b a s i s van de chemische analyses in hoofdzaak het 
gevolg van se izoeninvloeden. De b e g i n k w a l i t e i t bleek goed t e z i jn in de 
koudere maanden, maar minder goed in de warmere maanden. Op de beduidend 
ger inge broninvloed was er een u i t zonde r ing : de Deense f i l e t s vertoonden 
minder guns t ige chemische parameters t i j d e n s mei en j u l i . 
Teneinde probleemmaanden of -bronnen t e kunnen aanwijzen, werden de organo-
l e p t i s c h e en chemische beginwaarden met de grenswaarden vergeleken ( t a b e l 21 ) . 
De t a b e l werd samengesteld steunende op het bederf verloop van voorverpakte 
kabel jauwf i l e t s , zoals vas tgelegd d.ra.v, l i n e a i r e r e g r e s s i e op grond van reeds 
vroeger v e r r i c h t onderzoek : 20 bewaarreeksen b i j afwisselende opslag van 
1 en 4 0C en 5 reeksen b i j 1 en 8 0C, Mede op b a s i s van de o rgano lep t i sche 
aanvaardbaarheidsgrens 5»5 worden de d i v e r s e grenswaarden a f g e l e i d . 
52. 
De organo lep t i sche s t a r t k w a l i t e i t van a l l e lever ingen vols tond voor een 
houdbaarhe ids t i jd van E +2, hetgeen tegemoet komt aan de eisen van de 
d i s t r i b u t i e s e k t o r . De chemische parameters (ui tgezonderd TVZ) duidden 
evenwel op een onvoldoende aanvangskwalit e i t t i j d e n s de maanden mei en 
j u l i , van de Deense en in mindere mate van de Nederlandse en eigen aan-
voer , om de 2-daagse verkoopt i jd t e r e a l i s e r e n , 
b . Kabeljauwmot en o 
De bekomen r e s u l t a t e n ( t a b e l 22) maakten geen s t a t i s t i s c h e v e r g e l i j k i n g 
mogelijk : geen normale of lognormale ve rde l ing en (of) geen homogene 
v a r i a n t i e s o 
Voor de moten werden eveneens grenswaarden berekend u i tgaande van vroegere 
gegevens over de kwalit eitsafnarae onder afwisselende opslag b i j 0-2 0 C / 
^-5 0C en b i j 0-2 0C en 7-9 0C ( t a b e l 2 3 ) . Per koelwi jze waren de r e s u l -
t a t e n van 5 bewaarreeksen besch ikbaar . 
Uit een organolept i sch oogpunt waren geen problemen t e verwachten i . v . m . 
de o p s l a g t i j d E+2, onder afwisselende bewaring ^-5 c C/0-2 0 C, Aan de 
hand van de chemische maatstaven kon echter worden opgemaakt d a t , t i j d e n s 
juni en augus tus , de aan t e kopen p a r t i j e n kabeljauw nader dienen onder-
zoch t . Met een gedee l t e van de moten kon in geen geval E+2 worden be -
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Uitgemaakt diende t e worden of de vernieuwde inpaktechniek , met het oog 
op een ver lengde bewaarkapac i t e i t , voordelen kan bieden tegenover vakuüra-
en luch tve rpakk ing . Een ve rbe te rde houdbaarheid onder voorverpakte vorm, 
zodat aan de eisen van d i s t r i b u t i e k r i n g e n kan voldaan worden, zou immers 
zeer welkom z i j n . 
Twee ve rge l i jkende bewaarproeven met k a b e l j a u w f i l e t s werden u i tgevoe rd . 
In e e r s t e i n s t a n t i e werd de k w a l i t e i t s e v o l u t i e gevolgd van f i l e t s , ve r -
pakt onder l u c h t , vakuüm en een gasmengsel van 60 % C0 ? , 20 % 0 en 20 % 
N». Daarna werd de be teken i s van de beginversheid van de f i l e t s voor de 
houdbaarheidsverlenging bes tudeerd . 
1. experimentele gegevens. 
Voor wat b e t r e f t u i t g a n g s m a t e r i a a l , k w a l i t e i t s t e s t e n en verwerking van 
de r e s u l t a t e n kan worden verwezen naar de s t u d i e i . v . m . de aanvoervers -
heid in een d i s t r i b u t i e b e d r i j f . 
1 . 1 . P roefopze t . 
Ti jdens de e e r s t e bewaarreeks werd de he l f t van de verpakkingseenheden 
afwisselend gestockeerd b i j k-3 0C, van 9 t o t 17 uur , en b i j 0-2 0C van 
17 t o t 9 u u r . De andere h e l f t van de f i l e t s werd doorlopend b i j 0-2 0G 
bewaard. De t o t a l e bewaar t i jd bedroeg 8 dagen. 
Al le pakjes van de tweede bewaarproef werden afwisselend b i j h-3 0C en 0-2 
gehouden. De ene h e l f t van de p r o e f p a r t i j g u l f i l e t s werd ingepakt op de 
aankoopdag (Dag 0) en werd in het r e s u l t a t e n o v e r z i c h t met Kw aangeduid. 
De andere h e l f t van de p r o e f p a r t i j werd ingepakt na 1 dag b i j 0-2 0C (Dag 
1) ; de beg inkwa l i t e i t werd aangeduid met Kw . 
5 9 . 
2 , Resu l t a t en en d i s k u s s i e . 
De reeks k w a l i t e i t s a n a l y s e n van de e e r s t e ( t a b e l 2*0 en van de tweede 
bewaarproef ( t abe l 25) werden r e s p e k t i e v e l i j k u i tgevoerd met 3 en 4 
eenheden proef mat eria.al per inpak- en ops lagwi jze . 
2 , 1 . Bewaarproef 1. 
Voor be ide koelwijzen was de v a r i a n t ! e a n a l y s e n i e t op wezenl i jke v e r s c h i l -
len i n het o rganolep t i sch bederfver loop van de gas - en vakuümverpakte 
f i l e t s . De bederf sne lhe id van de luch tve rpak te v i s , bewaard b i j 0 o - 2 o C 
en b i j h0-3 oC/0o -2 0C, was r e s p . 1 ,^ en 2 maal g ro t e r dan van CO -
en vakuümverpakte v i s . Op het einde van de 8-daagse bewaarperiode be-
r e i k t e n enkel de a'éroob verpakte f i l e t s , d i e afwisselend verbleven b i j 
i+o_5 oc /0 0 -2 0C, beder f score 5,3 ', de e indscore b i j doorlopend 0 o -2 0C 
bedroeg 6 . 6,5 en 7 waren de l a a g s t e scores van r e s p . het vakuüm- en het 
gasverpakte produkt . 
De aangroei van de p s y c h r o f i e l e bak te r i ën (TAB, 20 0C) werd du ide l i j k 
geremd op gas- en vakuümverpakte f i l e t s . Van b i j de aanvang van de 
proef t r a d de l oga r i tmi sche aangroe i fase in op de luch tve rpak te exemplaren, 
t e r w i j l z i j op vakuümverpakte v i s voor k dagen en op gasverpakte v i s t o t 
6 dagen werd u i t g e s t e l d . De e v o l u t i e van de mesof ie le kiemen (TAB, 57 0C) 
volgde deze van de 20 0C-kiemen, ongeacht de soor t verpakking. Hun aan-
t a l l e n bleven evenwel s t eeds een log , - eenhe id l a g e r . 
Door middel van de chemische steekproeven konden geen v a r i a n t ! e a n a l y s e s 
worden doorgevoerd : de ve rde l ing van de uitkomsten of van hun t r a n s -
format ies was wel normaal, maar de sp re id ing in de v e r s c h i l l e n d e reeksen 
was n i e t dezel fde ( B a r t l e t t ) » In het geval van de aërobe verpakkingen was, 
voor be ide koe l ingen , de toename van a l l e chemische parameters v r i j ana-
loog en vertoonde een goede overeenkomst met de aangroei van de 20 0C-
a a n t a l l e n , CO remde de ' b e d e r v e r s ' hetgeen r e s u l t e e r d e in oen ver t raagde 
60 . 
p rodukt ie van bederfkomponenten t o t halverwege de bewaar t i jd (E+3). Na 
d i t t i j d s t i p be re ik ten de meeste chemische maatstaven a l vlug hun 'bederf -
k o n c e n t r a t i e s meestal 1 dag eerder gekons ta tee rd . Deze v a s t s t e l l i n g e n 
bleken, zoa ls verwacht, i e t s guns t iger onder doorlopend bewaren b i j 0 0 -2 0C 
dan onder b e u r t e l i n g s bewaren b i j k-0~5 0C en 0 o -2 0Ce 
2o2, Bewaarproef 2. 
Van de k w a l i t e i t s b e p a l i n g e n , u i tgevoerd t i j d e n s d i t experiment, leenden 
zich enkel de organolep t i sche e v a l u a t i e , TVB en pH voor het toepassen 
van de v a r i a n t i e a n a l y s e . 
De e e r s t e h e l f t van de bewaar t i jd werd geen v e r s c h i l in o rgano lep t i sche 
bederf sne lhe id waargenomen, a l s funk t ie van beginvershe id en verpakkings-
wi j ze . Na deze per iode bleek de COp-toepassing de kwa l i t e i t sve rminde r ing 
i e t s meer af t o remmen dan de andere inpaktechnieken. 
Vanaf het proefbegin nam het a a n t a l p sych ro f i e l e bakteri 'ên op de l u c h t -
verpak te f i l e t s t o e . Op da CO-- en vakuümverpakte exemplaren s t eeg d i t 
a a n t a l n i e t gedurende ruim k dagen. Tussen de 2 beproefde s t a r t k w a l i t e i t e n 
werd geen v e r s c h i l in aangroe isne lhe id van deze micro-organismen v a s t g e -
s t e l d ; de a a n t a l l e n op Kw1 bleken wel s t eeds 1/2 l o g . eenheid hoger dan 
op KwO. 
De chemische maatstaven kenden een forse s t i j g i n g op het l u c h t - en vakuüm-
verpakte f i l e t m a t e r i a a l na E+3 en E+2 dagen, r e s p e k t i e v e l i j k u i tgaande van 
het meest en het minst verse m a t e r i a a l . Een evenvaardige s t i j g i n g werd b i j 
de COp-verpakkingen genoteerd na E+^ t voor KwO en na E+3 dagen voor Kw2o 
Samenvattend kan worden ges te ld da t , in v e r g e l i j k i n g met a'êroob en vakuüm-
verpakken, het verpakken onder u i t s l u i t i n g van luch t met vervanging van 
61. 
de lucht door een gasmengsel, de kabeljauwfilets een dag langer houdbaar 
maakt bij opslagtemperaturon van maximaal ^f0-^ 0C. Het is echter zeer 
de vraag of deze beperkte verlenging een kommercieel voordeel inhoudt» 
Ernstige nadelen zijn immers de hogere kosten verbonden aan het gasverpak-
ken en de onvermijdbare inkrimping van de filets als gevolg van het oplos-
sen van C0_ in de waterfase van de vis. 
62. 
Tabel 24 - Verloop van de organoleptische, mikrobiologische en chemische kwali-
teitsparameters van kabeljauwfilets in funktie van de verpakkings-
wijze, de opslagduur en -temperatuur» 
K w a l i t e i t s -
m a a t s t a f 
Geur-
smaak 


















7 , 9 
8 ,3 
8 , 3 
8,1 














7 , 4 
7 , 9 
8 ,4 
8 ,0 
7 , 9 
8,1 
40C 
7 , 9 
7 , 6 
6 , 9 
7 , 4 
7 , 9 
7 , 8 
7 , 3 
7 , 7 
8 ,4 
8 ,0 




7 , 5 
7 , 4 
7 , 3 
7 , 4 
8 ,0 
7 , 5 
7 , 3 
7 , 6 
8 ,0 
7 , 9 
7 , 5 




7 , 3 
6 , 8 
6 , 5 
6 , 9 ! 
I 
i 
7 , 8 
7 , 5 
6 , 8 
7 , 4 • 
8 ,0 i 
7 , 9 
7 , 5 | 




7 , 6 
7 , 4 
7 ,7 
7 , 6 
7 , 5 
6 , 8 
7 , 3 
7 , 8 
7 , 5 
7 , 0 
7 , 4 
s 6 
40G 
6 , 8 
6 , 3 
' 6 , 0 
Dagg 
10G 
6 , 8 
6 , 5 
6 , 0 
6 , 4 6 , 4 
j 
7 , 0 7 , 0 
6 , 8 6 ,5 
6 ,6 6 , 3 
. 1 
6 , 8 6 ,6 
7 , 8 7 , 8 
7 , 3 7 , 5 
7 , 0 7 , 0 
i 




6 , 0 
5 , 8 
5 , 0 
i 
5 ,6 
7 , 0 ' 
6 , 8 
6 ,5 ' 
6 ; 
7 , 8 : 
7 , 5 
7 , 0 j 



















6 , 0 0 
6 , 1 8 
5 , 9 2 
5 , 7 5 
5 ,95 






5 , 8 8 
6 ,02 
6 , 1 5 









6 , 0 8 
5 , 9 4 
6 , 2 0 
6 , 1 1 
5 , 9 6 
5 , 6 8 
5 , 9 2 
5 , 9 2 
5 , 9 1 
5 , 7 0 
5 , 8 4 
6 ,79 
: 6 ,77 
l 6 , 4 8 
[
 6 , 6 8 
l 
6 , 0 4 
6 , 0 0 





6 , 0 4 
: 5 , 9 8 
6 ,09 
i 
7 , 0 4 
6 , 7 2 
6 ,59 
6 , 7 8 
6 ,11 
6 , 0 4 
5 , 9 0 
6 , 0 2 
6 ,21 
5 ,96 
5 , 6 5 
5 ,91 
7 , 4 8 
7 , 3 2 
7 , 1 8 






5 , 9 3 
1 5,89 
5 , 9 4 
7 t 2 8 i 7 , 6 8 
7 , 2 0 7 , 3 4 
7 , 0 4 7 , 2 6 
7 , 1 7 7 , 4 3 
6 , 5 6 6 ,81 
6 ,45 i 6 ,77 
6 ,36 | 6 ,36 
6 , 6 5 ! 6 ,71 
6 , 2 0 
6 , 1 5 
5 , 8 9 
6 , 2 3 
6 , 0 4 
5 , 9 4 
6 , o 8 | 6 , 0 7 
7 , 4 6 '. 
7 , 2 3 
6 ,96 | 
7 , 2 2 
7 , 0 8 | 
6 ,81 ; 
6 , 2 3 
6 , ' - : 
6 ,36 
6 , 0 8 
6 , 3 0 ; 
Tabe l Zk ( v e r v o l g ) 
Kwéiit e i t s -














Bag 0 ' 
i o c 
5 , 1 8 
^ , 9 0 
k,k6 
^ , 8 5 
5 , 2 0 
5 , 0 8 
4 ,81 
5 , 0 3 
5 , 3 0 
5 , 1 5 
4 , 9 5 
5 , 1 3 
Dag, 
10G 
5 , 1 5 
5 , 0 8 
5 ,04 
5 ,09 
5 , 0 8 
4 , 9 9 
4 ,86 
4 , 9 8 
— — — -
4 , 9 9 
4 ,86 
4 , 7 9 
4 , 8 8 
40G 
6 , 1 8 
5 ,41 
4 ,91 
5 , 5 0 
5 , 1 8 
4 , 9 4 
4 ,57 
4 ,90 
5 , 0 4 
4 , 8 9 
4 , 8 3 






5 , 6 9 
5 , 8 0 
5 ,26 
5 , 1 8 
5 , 0 4 
5 , 1 6 
5 , 3 4 
4 , 8 9 
4 , 8 8 
, , _ 
5 , 0 4 
40G 
6 , 3 0 
5 , 7 6 
5 , 7 2 
5 , 9 3 
5 , 2 8 
5 , 0 4 
4 , 9 0 
5 ,07 
5 ,30 
5 , 0 0 
4 , 8 0 
5 , 0 3 
Dagg 
1PC 
6 , 4 8 
6 ,11 
5 ,46 
6 , 0 2 
5 , 9 2 
5 , 2 0 
5 , 1 8 
5 , 4 3 
i 
5 ,15 
5 , 0 8 
4 , 9 4 
5 ,06 
40G 
6 , 3 4 
6 , 1 8 
6 ,11 
6 ,21 
5 , 4 5 










6 , 2 8 
5 ,77 
6 , 2 2 
5 ,46 
5 , 3 8 
5 ,30 
5 , 3 8 
5 , 2 3 
4 ,95 
j 4 , 6 8 
1 4 ,95 
i 
krc 
6 , 0 4 j 
5 , 9 2 j 
5 , 8 3 ' 
5 , 9 3 ; 
5 , 3 8 i 
5 , 2 8 i 
5 ,26 ; 
5 ,31 j 
5 , 3 8 i 
5 , 1 8 ; 
5 ,11 
5 , 2 2 ; 
T — — _ — - -





















2 9 , 0 
25 ,7 
1 1 , 2 
22 ,0 
2 2 , 2 







i 1 9 , 8 
20 ,0 
16 ,9 
j 1 6 , 5 
1 17,8 
2 7 , 2 
2 3 , 8 
2 0 , 9 
2 4 , 0 
2 1 , 8 
1 8 , 0 
1 1 , 9 
1 7 , 2 
2 0 , 5 
1 8 , 1 
1 4 , 0 
1 7 , 5 
4 7 , 9 
4 4 , 2 
4 0 , 3 
4 4 , 1 
5 2 , 6 
5 0 , 2 
4 7 , 3 
5 0 , 0 




5 8 , 8 
5 6 , 9 
5 4 , 5 
56 ,7 
6 1 , 5 
5 7 , 1 
5 1 , 3 
5 6 , 6 
4 4 , 8 
4 3 , 5 
24 ,6 
3 7 , 6 
6 0 , 7 
5 9 , 9 
5 7 , 3 
5 9 , 3 
6 2 , 5 
5 9 , 7 
5 2 , 9 
5 8 , 4 
5 9 , 9 
5 7 , 0 
5 6 , 9 
5 7 , 9 
6 6 , 2 
6 3 , 3 
6 1 , 9 
6 3 , 8 
6 5 , 2 
6 4 , 9 
6 4 , 3 
6 4 , 8 
6 3 , 8 
6 2 , 9 
6 o , 1 
6 2 , 3 
1 66,3 
1 63,0 
j 6 1 , 9 
l 63 ,7 
! 6 7 , 9 
6 6 , 9 
163,8 
i 6 6 , 2 
: 6 1 , 9 
| 6 0 , 5 
; 6 0 , 1 
i 
| 6 0 , 8 
6 6 , 6 j 
6 4 , 5 ! 
6 0 , 8 | 
6 4 , 0 | 
6 8 , 1 1 
6 5 , 0 i 
6 4 , 9 j 
6 6 , 0 i 
6 6 , 5 ; 
64 ,1 
6 3 , 3 : 
6 4 , 3 ; 
Tabe l 24 ( v e r v o l g ) 
6 4 . 
K w a l i t e i t s -
m a a t s t a f 
Cag, 


























9 , 9 
3 , 4 
1 9 , 9 
16 ,7 
1 4 , 3 
22 ,6 
2 1 , 3 
1 8 , 2 
3,3 2 ,1 5 , 8 
4 1 , 8 
3 5 , 6 
3 1 , 1 
6 1 , 1 
5 6 , 8 
5 6 , 0 
1 7 , 0 20 ,7 3 6 , 2 5 8 , 0 
2 ,1 




3 , 5 
3 , 3 
2 , 7 
2 4 , 5 
2 3 , 8 
21 ,9 
4 7 , 4 
28 ,5 
4 7 , 2 
3 8 , 9 
1 6 , 4 1 3 7 , 8 
5 3 , 6 
5 3 , 3 
49 ,9 
5 8 , 8 
5 7 , 6 
4 8 , 6 
! 1,5 1,9 3 , 2 
_ _ r . _ _ . 
| ^ , 7 
| 2 , 3 
2 i 1,4 
2,3 
2,2 
3 , 2 
2 , 5 
2 , 3 
j 23,4 
• 
| 1 2 , 2 
9 , 0 
i 8,1 
4——'— 
30,8 j 41,3 
f 
5 2 , 3 
1 4 , 2 j 35 ,5 3 8 , 8 
1 0 , 5 i 3 1 , 7 3 6 , 6 
8 ,4 j 3 0 , 6 3 5 , 4 
5 8 , 6 
5 8 , 3 
5 4 , 3 
4 1 , 9 
4 1 , 3 
3 6 , 0 
6 5 , 6 ; 
6 3 , 2 | 
57 ,7 i 
5 5 , 0 6 2 , 2 
6 2 , 9 
5 7 , 9 
5 2 , 4 
5 7 , 1 5 7 , 7 
5 8 , 6 
5 6 , 9 
5 6 , 8 
2 , 8 ' 2 , 0 2 ,7 i 1 0 , 0 1 1 , 0 1 3 2 , 6 3 6 , 9 i 3 9 , 7 5 7 , 4 
:zt 











0 , 6 4 
0 , 5 9 
0 , 6 9 








0 , 6 1 


















0 , 6 2 
0,77 
0 ,96 
1,43 1,18 ! 0 , 9 5 0 ,78 
1,13 1,44 
1,61 





i 1 ,73 
1,71 
1,16 




2 , 1 9 
1,72 
1,61 
0 , 8 8 
0 , 7 5 
1 ,10 
1,45 1,84 







































1»53 ; 1,56 1,33 1,53 1,50 1 1 , 5 7 1,63 ;1 ,89 1,51 
Tabe l 24 ( v e r v o l g ) 
K w a l i t e i t s -
m a a t s t a f 
rag NH -N % 

































6 , 2 




9 , 3 
^ , 2 
6 , 9 7 , 2 
6 , 9 
7 , 2 
5 ,7 
6 ,6 
6 , 8 
7 , 0 
6 ,0 
6 ,6 
• — — > . — .*. ._ 
2 3 , 2 
2 2 , 5 
2 1 , 4 
22 ,4 









7 , 5 
5 ,1 
6 , 4 
7 , 1 
6 , 4 
6 ,0 






2 4 , 2 
22 ,6 
2 2 , 2 
2 3 , 0 
2 5 , 3 
. 2 2 , 4 
i 2 1 , 0 
2 2 , 9 
h 
40c 
7 , 7 
8 ,5 
4 , 8 | 
7 , 0 ! 
8 ,4 ! 
7 , 3 
6 , 2 
7 , 3 
6 , 5 
6 , 5 
6 , 3 
6 , 4 
3 3 , 3 
3 1 , 8 
2 4 , 0 
2 9 , 7 
2 8 , 1 
2 3 , 6 
2 1 , 9 
2 4 , 5 
25 ,6 
23 ,6 
2 2 , 1 




9 , 2 
5 ,7 
8 ,3 
7 , 4 
7 , 3 
5 ,7 
6 , 8 
6 ,7 
7 . 2 
6 ,6 
6 ,8 





i 5 2 , 0 
1 ^8,2 
4 2 , 3 
^ 7 , 5 
1 31,9 
j 3 1 , 8 
| 30 ,7 




9 , 8 
9 ,1 
6 , 4 
8 ,4 
8,7 
7 , 7 
6 , 0 
7 , 5 
6 ,6 
6 ,7 
5 , 9 
6 , 4 
47 ,1 
4 6 , 1 
^ 5 , 6 
^ 2 , 3 
6 8 , 3 
5 5 , 7 
3 8 , 2 
5 4 , 1 
3 5 , 6 
3 2 , 8 
3 2 , 3 
3 3 , 6 
Da 
10G 
9 , 3 
1 1 , 0 
6 , 9 
9 ,1 
8 ,2 
7 , 1 
6 , 0 
7 , 1 
6 ,6 
7 , 5 
6 , 2 
6 , 8 
6 9 , 7 
6 3 , 3 
5 7 , 8 
6 3 , 6 
7 0 , 4 
6 0 , 9 
5 8 , 5 
' 6 3 , 3 
i _ 
r— 
{ 5 7 , 2 
5 6 , 9 
i 
5 3 , 2 








7 , 8 
7 , 3 
8,0 
7 , 8 
7 , 2 
8 ,1 
7 , 7 
8 5 , 8 
8 1 , 6 
7 8 , 9 
8 2 , 1 
81 ,1 
7 5 , 8 
7 3 , 5 
7 6 , 8 
6 5 , 7 
5 9 , 9 
5 7 , 5 




i o c 











7 , 3 
7 , 2 
\ 7 , 8 
89 ,1 
! 88 ,1 
! 7 9 , 9 
85 ,7 
i 8 3 , 9 
; 8 2 , 4 
i 7 9 , 6 
j 8 2 , 0 
: 
• 6 3 , 1 
1 6 2 , 2 
6 0 , 3 
j 6 1 , 9 
40C 
1 0 , 0 ; 
1 0 , 9 | 
8 , 2 i 
9 ,7 , 
9 , 8 ! 
8 ,0 ' 
7 , 2 j 
8 , ; 
8,6 
6 , 9 
7 , ^ : 
7 , 6 i 
9 4 , 3 
8 5 , 8 • 
8 4 , 5 
88,2 I 
8 6 , 2 
8 5 , 9 \ 
7 7 , 3 ! 
8 3 , 1 
81 ,6 : 
7 8 . ^ 
7 6 , o 
7 9 , 1 
6 6 . 
Tabel 24 ( v e r v o l g ) 
K w a l i t e i t s -
m a a t s t a f 











1 5 , 3 
1 1 , 4 
15 ,9 
16 ,4 









2 2 , 8 3 6 , 6 
19 .1 24 ,1 
1 2 . 2 1 9 , 2 
Dag^ 
1°C 40C 
3 8 , 3 6 2 , 2 
3 5 , 2 4 1 , 8 
1 1 , 2 3 5 , 3 
18 ,0 26 ,7 i 2 8 , 2 4 6 , 4 
22 ,1 2 1 , 0 j 86 ,6 1 2 3 , 2 
16 ,6 1 9 , 2 I 6 6 , 5 9 6 , 6 
6 ,1 7 , 1 
10 ,5 ! 1^,9 1 5 , 8 
21 ,1 ! 1 5 , 8 1 7 , 4 
^ 0 , 3 5^ ,0 
Dagg 
10C 40C 
119 ,6 150 ,2 
107 ,5 1^8,1 
6 9 , 2 7 8 , 2 
1 0 7 , 8 125 ,5 
Dagg 
1°C 40C 
156 ,1 178 ,41 
128 ,0 173 ,0 | 
9 7 , 8 1 0 4 , 3 ' 
1 2 7 , 3 1 5 1 , 9 ! 
, 1 
1 2 9 , 5 158 ,8 i l 6 9 , 3 1 7 6 , 2 ; 
116 ,6 123 ,1 
101 ,8 108 ,1 
163 ,6 168,6 
143 ,6 128 ,0 
6 4 , 5 9 1 , 3 
4 o , 8 4 4 , 9 
116 ,0 130 ,0 
8 8 , 9 1 3 7 , 3 
15 ,6 j 1 3 , ^ 1 6 , 2 ; 2 9 , 9 3 2 , 5 i 8 8 , 8 110 ,5 
1 5 8 , 8 157 ,6 
123 ,4 177 ,0 
101 ,2 161 ,0 
2 ! 14 ,6 j 1 2 , 8 14 ,6 • 28 ,7 3 0 , 1 8 2 , 1 90 ,7 * 9 6 , 4 l 6 o , 9 ; I ] _ _|___: j \ .j 
i 17 ,1 j 1^,0 16 ,1 3 3 , 1 3 5 , 8 ! 8 6 , 6 112 ,8 I 1 0 7 , 0 1 6 6 , 3 
pH i 6,66 t 












6 , 6 4 
6 ,61 
6 , 5 3 
6 ,80 I 6 , 8 2 
6 , 6 0 I 6 ,79 
6 , 4 8 
6 , 5 9 6 , 6 3 
6 , 8 4 
6 , 6 8 
6 , 6 2 
i 6 ,67 
6 , 7 1 
6 , 6 3 
6 , 5 9 
6 , 7 1 6 , 6 4 
I 6 ,56 
! 6 , 5 3 
6 , 7 2 
6 ,55 
6 , 7 8 
6 , 8 4 
6 , 8 2 
6 , 7 6 
6 , 8 0 6 ,81 
7 , 0 2 7 , 2 9 j 7 ,27 7 ,21 
6 ,95 7 , 1 2 j 7 , 1 3 7 , 1 2 
6 , 9 3 7 , 0 8 
6 , 8 8 
6 ,87 
6 ,84 
7 , 0 9 
6 , 9 3 
6 ,86 
6 ,97 7 , 1 6 
6 ,86 6 ,96 
6 ,66 6 , 8 4 
6 ,65 6 , 7 8 
6 ,95 
6 , 9 2 
7 , 0 6 
7 , 0 3 
7 , 0 2 
7 , 0 8 
7 , 0 3 
6 ,95 
7,04 7,02 
7 , 1 0 7 ,06 
7 ,17 7 , 1 3 
7 , 0 5 
6 , 9 8 
6 ,97 
7 , 2 0 
6 ,99 
6 , 9 8 
7 , 0 0 7 ,06 
6 , 9 5 6 , 9 ^ 7 , 0 2 7 , 0 4 
6 , 9 ^ 6 , 9 3 | 6 , 9 6 6 , 9 ? 
2 6 , 5 2 | 6 , 5 ^ 6 , 5 2 6 ,75 6 ,75 | 6 , 8 9 6 ,90 16 ,92 6 ,92 
f 1 ' — — u j — . 1 «u 
1 6 , 5 ^ i 6 , 6 o 6 ,61 : 6 ,79 6 ,87 , ' 6 , 9 3 6 ,92 ; 6 , 9 7 6 , 9 8 
10C : d o o r l o p e n d e bewar ing b i j 0 -2 0G 
40C : a f w i s s e l e n d 4-50G en 0-2 oC 
6 7 . 
Tabel 25 - Ver loop van de o r g a n o l e p t i s c h e , m i k r o M o l o g i s c h e en chemische k w a l i -
t e i t s p a r a m e t e r s van k a b e l j a u w f i l e t s i n f u n k t i e van de b e g i n k w a l i t e i t , 
de i n p a k w i j z e en de o p s l a g d u u r . 
Pa rame te r 
Geur-
smaak 










8 , 3 
8 , 3 











V . 1 IHMM 







8 , 2 
8 , 3 
8,1 
8 ,0 









8 , 3 
8 ,0 
7 , 8 
7 , 1 
7 , 8 
7 , 9 
7 , 9 
7 , 8 
7 , 4 
7 , 8 
8,1 
7 , 9 
7 , 9 
7 , 5 
7 , 9 
Dag3 
Kw1 
7 , 9 
7 , 5 
7 , 3 
7 , 1 
7 , 5 
7 , 8 
7 ,5 
7 , 4 
6 , 9 
7 , 4 
8 ,0 
7 , 6 
7 , 6 
7 , 3 
7 , 6 
Kw 0 
7 , 9 
7 , 9 
7 , 1 
6 . 4 
7 , 3 
7 , 6 
7 , 9 
7 , 0 
7 , 0 
7 , 3 
7 , 8 
7 , 6 
7 , 4 
7 , 1 
7 , 5 
Dag5 
Kw1 
7 , 5 
7 , 3 
7 , 1 
7 , 0 
7 , 2 
7 , 4 | 
7 , 1 
6 , 9 
6 , 8 
7 , 1 
7 , 8 
7 , 6 
7 , 5 
7 , 1 
7 , 5 
Bag6 
Kwo 
7 , 0 
6 , 9 




6 , 9 | 
6 , 5 | 
6 , 5 j 
6 , 4 
6 ,6 
— — i 
7 ,6 
7 , 3 ! 
7 , 0 
6 ,6 
7 , 1 
Kw1 
6 , 3 
6 , 3 
6 , 0 
5 , 8 ' 
6 ,1 
6 , 8 
6 , 4 
6 , 3 
6 , 0 
6 , 4 
6 ,6 
6 , 4 
6 ,1 
6 , 0 
6 , 3 
Dagg 
Kw0 
5 , 3 
4 , 5 
4 , 5 
^ , 5 
4 , 7 
6 , 6 
6 , 0 
5 , 5 
5 , 3 
5 ,7 
7 , 1 
6 , 8 
, 6 , 5 





5 , 8 | 
5 , 4 
4 , 9 
4 , 3 
I 5 , 1 i 
i 
i 
5 , 5 
5 , 4 ; 
5 , 3 j 
4 , 4 
^
 1 
\mmmm — — — — 
j 6,4 i 
: 6 , 4 
; 6 , 3 
I 6,3 
I 6,4 







6 , 0 8 
5 ,97 
5 , 8 2 
5 , 7 9 
5 , 9 2 
6 , 1 8 
5 , 9 9 
5 , 8 9 
5 , 6 8 
5 , 9 4 
6 , 0 3 
6 , 0 0 
5 , 6 2 
5 , 5 9 
5 ,81 
6 , 4 8 
6 , 4 8 
5 , 8 6 
5 , 5 8 
6 , 1 0 
6 , 5 9 
6 ,51 
6 ,44 




5 , 9 2 
5 , 8 9 
5 , 9 9 
6 ,75 
6 , 6 8 
6 , 4 0 
6 ,11 
6 , 4 9 
6 , 1 2 
5 ,91 
5 ,85 
5 , 6 8 
5 ,89 
6 , 0 4 
6 , 0 2 
5 ,95 
5 ,86 
' 5 , 9 7 




6 , 9 0 
6 , 9 4 
6 , 5 0 
6 ,47 
6 , 2 6 
[ 6 , 5 4 




6 , 4 9 
7 , 4 8 
7 , 4 6 
7 , 2 0 
7 ,11 
7 ,31 
5 , 9 3 
5 , 7 3 
| 5 , 4 9 
5 , 1 8 
5 , 5 8 







; 6 , 0 5 
7 , 4 9 
7 , 4 5 
7 , 1 5 
7 , 0 8 
7 , 2 9 
6 ,76 
6 , 6 1 
6 , 2 3 
5 , 6 0 
6 , 3 0 
6 , 0 9 
5 , 9 5 
5 , 8 2 
5 ,41 
5 , 8 2 
8 ,16 
7 , 9 6 
7 , 8 6 
7 , 2 5 
7 ,81 
7 , 1 0 
6 , 9 5 
6 , 7 1 
6 , 0 0 
L6,69 
6 , 7 1 
| 6 , 6 2 
, 6 , 57 
i 6 , 4 8 
i 
i 
6 , 6 0 
7 , 7 6 
7 , 7 2 
7 , 6 3 
7 , 6 3 
7 , 6 9 
7 , 6 3 
7 , 2 8 
7 , 2 5 
7 , 0 7 
7 , 3 1 
7 , 0 8 
7 , 0 7 
7 , 0 0 
6 , 9 0 
7 , 0 1 
j 8 ,11 
1 7 , 9 3 
7 , 8 5 
S7 ,72 
7 , 9 0 
17,74 
| 6 , 9 0 
6 , 5 9 
! 6 , 4 3 
J6,92 




| 6 , 6 o 
16,67 
j 7 ,94 
i 7 , 6 6 ; 
17,52 
j 7 , 2 6 
r / • 




i 7 ' 5 9 







1 \ 6,96 
' ,6 ,82 
< i i 
6 , 5 8 
! 6 , 9 8 
. — _ . . _ - . „ _ . 
T a b e l 25 ( v e r v o l g ) 
1 D9% 
Paramete r 




C 0 2 
Kw0 
1 0 , 5 
1 0 , 5 
8 ,5 
7 , 8 
9 , 3 




9 , 3 
9 , 9 
9 , 4 
7 , 2 




1 2 , 4 
10 ,9 
10 ,6 
1 0 , 3 
11 ,0 
1 5 , 3 
12 ,1 
10 ,5 
6 , 2 
1 1 , 0 
1 5 , 3 
9 , 5 





1 4 , 4 
1 3 , 3 
1 2 , 9 
8,7 
_ 1 Ë I 3 _ . . 
1 2 , 3 
1 1 , 8 




9 , 2 
9 ,1 






1 6 , 8 
13 ,6 
1 7 , 3 
18 ,7 
1 7 , 7 
15 ,5 
1 1 , 4 
1 5 , 8 
24 ,1 
1 5 , 8 






1 5 , 9 
Ll?iL. 
3 0 , 3 
29 ,5 
23 ,0 
1 8 , 2 
2 5 , 2 
3 2 , 6 
1 9 , 9 
1 7 , 4 
5 , 3 ; 1 3 , 6 
14 ,6 2 0 , 9 
Dag5 
Kw,, 
4 9 , 4 
3 8 , 4 
3 5 , 6 
3 0 , 2 
3 8 , 4 
4 7 , 0 
4 6 , 6 
4 6 , 6 
4 o , 1 
4 4 , 9 
4 3 , 9 
3 7 , 2 
3 4 , 8 
3 1 , 4 
3 6 , 8 
Dagg 
Kw0 
6 1 , 2 
5 6 , 3 
4 6 , 4 
43 ,7 
u 5 1 , 9 
7 4 , 8 
6 5 , 4 
5 7 , 8 
5 0 , 5 
62 ,1 
5 0 , 2 
3 5 , 0 
2 6 , 2 




6 9 , 2 
6 7 , 4 
6 1 , 7 
6 0 , 2 
6 4 , 6 
6 9 , 8 
6 7 , 2 
63 ,7 
5 8 , 6 
6 5 , 0 
6 6 , 6 
5 8 , 4 
5 4 , 7 
5 0 , 6 
5 7 , 6 
Dagg ; 
Kw0 
6 6 , 9 
6 0 , 9 
1 
5 7 , 7 
5 7 , 7 
6 0 , 9 
7 5 , 1 
7 5 , 1 
6 7 , 4 
6 3 , 6 
K 6 9 , 9 
5 5 , 9 
5 0 , 9 
5 0 , 6 
4 4 , 8 
5 0 , 5 
D a g 9 j 








7 3 , 1 i 
7 3 , 1 ! 
6 9 , 0 
23 ,0 
5 9 , 5 
6 9 , 6 \ 
6 5 , 5 i 
6 1 , 5 j 
5 3 , 9
 j 
6 2 , 6 j 
1 





0 , 6 
0 , 4 
0 , 4 
0 , 8 
3 , 3 
0 , 5 
0 , 0 
0 , 0 
_ l i 0 
3 , 6 
2 ,7 
0 , 4 










0 , 0 
0 ,9 
2 , 2 
2 , 0 
1,9 
0 , 0 
1,5 
2 , 9 
2 , 8 
0 , 1 




0 , 8 
0 , 7 
11 ,1 
2 , 8 
1,6 
0 , 8 
0 , 5 
1,4 
5 , 5 
M 
3 , 6 
2 , 3 
3 , 9 
5 , 9 
3 , 9 
3 ,7 
1,8 
3 , 8 
3 , 6 
| 3 , 0 














4 , 9 
2 , 5 






1 4 , 2 
1 0 , 1 
9 , 4 
8 ,6 
1 0 , 6 
i 
2 7 , 0 
2 6 , 3 
1
 2 0 , 5 
1 8 , 1 
2 3 , 0 
1 2 , 9 
9 , 9 
9 , 6 
6 ,7 
9 , 8 
r 
: 2 7 , 0 
i 2 3 , 1 
: 17 ,8 
i 15 ,1 
120,7 
: 4 5 , 5 
j 3 5 , 5 
! 2 5 , 5 
i 2 4 , 7 
[ 3 2 , 8 
[ 1 5 , 8 
1 ^ 
5 , 8 
5 , 5 
| 8,7 
3 9 , 8 
3 9 , 6 
3 4 , 3 
2 8 , 0 
L35,4 
4 1 , 4 
4 0 , 5 
3 9 , 5 
3 8 , 5 
4 0 , 0 
3 6 , 8 
2 3 , 0 
22 ,5 
14 ,6 
2 4 , 2 
1 
3 7 , 0 
3 5 , 5 
3 5 , 0 
131,6 
3 4 , 8 
' 5 4 , 1 
4 5 , 1 
J43,7 
[37 ,6 
[ 4 5 , 1 
3 0 , 0 
! 2 3 , 5 
' 2 2 , 7 
' 1 5 , 1 
; 2 2 , 8 
5 8 , 3 i 
4 7 , 1 1 
46 ,7 
4 2 , 6 ; 
4 8 , 7 1 
5 7 , 0 
5 3 , 2 j 
1 5 1 , 2 i 
4 5 , 4 
!,_ 
[51,7 
4 2 , 9 
40 ,7 
3 7 , 2 
3 2 , 0 
3 8 , 2 • 
I 
L : - - i i i 
Tabel 25 (vervolg) 
69. 
Paramete r 








C 0 2 
j 
pago 
K w o 
! 2 6 , 3 
! 2if,8 
1
 2 3 , 5 
| 22,if 
JM__ 
! 2 5 , 8 
2if,1 
2 3 , 5 
2 3 , 0 
2if,1 
2 5 , 9 
2if,0 
2 3 , 7 
22 ,7 
2if,1 
mm vm mm ~m mm mm m 
6 , 8 6 
6 ,85 
6 , 7 ^ 
6 , 7 0 
6 , 7 9 
6 , 9 6 
6 , 8 5 
6 ,67 
6 , 6 3 
6 , 7 8 
6 ,75 








2 1 , if 
1 9 , 9 
i 22__,0.._ 
2 8 , 2 
2 6 , 6 
2if,1 
2 3 , 4 
2 5 , 5 
2if,if 
2if,0 
2 3 , 0 
2 2 , 0 
2 3 , 3 
6 , 8 5 
6 ,81 
6 ,71 
6 , 6 3 
6 ,75 
6 , 7 8 
6,74 
6,64 
6 , 6 3 
6 , 7 0 
6 , 8 3 
6 ,71 j 
6 , 7 0 
6 ,47 | 
6 , 6 8 
Lag 2 
K w o 
2 6 , 0 
! 2 5 , 5 




2 5 , 5 
2 4 , 5 
2 3 , 3 
2 5 , 2 
2 5 , 2 
2 4 , 1 
2 3 , 8 
2 1 , 9 
2 3 , 8 
6 , 9 0 
6 ,86 
6 ,75 
6 , 7 4 
6 , 8 i 




6 , 7 9 
6 , 7 3 
6 , 7 2 
6 ,65 
6 , 6 2 





| 2 5 , 8 
| 2 5 , 1 
2 6 , 8 
3 1 , 5 
2 9 , 3 
2 8 , 0 
27 ,6 
2 9 , 1 
29 ,1 
2 8 , 4 
27 ,5 
26 ,1 
2 7 , 8 
6 ,86 
6 , 8 2 
6 , 8 2 
6 , 6 4 
6 , 7 9 
6 ,91 
6 ,86 
6 , 8 4 
6 , 7 2 
6,83 J 
6 , 8 2 
6 ,77 
6 , 7 4 
6 , 7 4 
6 ,77 
K w o 
29 ,7 
1 29,6 
| 2 8 , 4 
2 7 , 2 
! 2 8 i 7 _ 
3 2 , 9 
3 1 , 9 
' 3 1 , 1 
2 6 , 8 
3 0 , 7 
3 2 , 8 
2 7 , 5 
2 7 , 2 
2 6 , 2 
2 8 , 4 
7 , 0 3 
6 ,91 













b a g 5 
Kw1 
| 4 1 , 3 
3 7 , 3 
3 7 , 0 
3 4 , 6 
_5Zi5_. 
5 3 , 1 
5 1 , 6 
4 6 , 0 
4 2 , 9 
4 8 , 4 
3 9 , 5 
3 7 , 1 
3 7 , 0 
2 7 , 2 
3 5 , 2 
6 , 9 9 
6 ,95 
6 , 9 4 
6 ,91 










6 , 8 3 
I 
, Dagg 
K w o 
5 6 , 2 
5 0 , 9 
4 9 , 2 
45 ,1 
_52i3_. 
7 5 , 4 
6 2 , 6 
5 8 , 4 
5 1 , 7 
6 2 , 0 
4 1 , 2 
3 4 , 7 
3 2 , 9 
3 1 , 5 
3 5 , 1 
7 , 0 0 
6 ,99 
6 ,97 
6 , 8 8 
6 ,96 
7 , 1 9 
7 , 0 3 
7 , 0 0 
6 ,99 
7 , 0 5 
6 ,87 
6 , 7 8 
6 , 7 3 




6 4 , 7 
6 2 , 2 
6 0 , 8 
5 4 , 4 
_6015_. 
6 8 , 5 
6 5 , 6 
6 4 , 9 
6 0 , 4 
6 4 , 8 
6 0 , 7 
4 8 , 8 
45 ,1 
4 2 , 7 
4 9 , 3 
7 , 1 3 
7 , 0 3 
6 , 8 8 
6 , 7 8 
6 ,96 
7 , 1 4 
7 ,01 







6 , 9 3 
i Dagg 
Kw0 
7 3 , 0 
6 8 , 8 
6 6 , 3 
6 3 , 9 
_§M._ 
7 6 , 4 
7 2 , 7 
6 8 , 5 
6 4 , 4 
7 0 , 5 
5 4 , 1 
5 2 , 1 
4 6 , 9 
3 4 , 6 
4 6 , 9 
7 , 2 7 
7 , 1 8 
7 , 1 8 
7 , 1 5 
7 ,20 
7 , 0 9 
7 , 0 6 
6 ,97 
6 ,85 
h 6 , 9 9 








8 2 , 8 | 
8 l , 7 
7 3 , S 
6 2 , 5 
JAil... 
7 9 , 8 
7 5 , 8 | 
7 5 , 5 
7 3 , 4 
7 6 , 1 
6 8 , 2 
6 6 , 6 . 
6 0 , 9 
5 6 , 3 
6 3 , 0 
7 , 3 9 
7 , 1 8 
7 , 1 6 
6 , 8 4 





7 , 0 5 
7 , 0 3 • 
6 ,91 
7 , 0 3 
6 , 9 3 
i 
6 ,89 
6 , 8 8 i 








visaE^deea van diiep£evrior_en_g-epian<eerd_e 
In he t raam van de a k t i v i t e i t e n van de WEFTA-werkgroep "Kwal i te i t sbeoor -
de l ing" werd een or iën te rend onderzoek opgezet t e r bepal ing van het ge-
wicht sp ere entage v i s van voorgebakken gepaneerde f i l e t s van schol 
(P leuronec tes p l a t e s s a ) , kabeljauw (Gadus morhua) en s teenbolk (Gadus 
l u s c u s ) . Versch i l l ende bepa l ingswi j zen werden u i t g e t e s t en met e lkaar 
vergeleken : een schraapmethode, twee spoelmethoden en de methode van 
Stubbs & More» De keuze van de methoden i s in overeenstemming met de 
aanbevelingen gemaakt t i j d e n s de WEFTA-werkvergadering van maart 1980 
t e Kopenhagen. 
1, Experimentele gegevens. 
1 . 1 . F i l e t m a t e r i a a l . 
Schol- en s t e e n b o l k f i l e t s (100-150 g) met huid en ontvelde f i l e t s t u k k e n 
van kabeljauw (150-200 g) werden l o s ingevroren in een p l a t e n v r i e z e r . 
Na afwegen werden de gemerkte f i l e t s van panade voorzien onder b e d r i j f s -
omstandigheden ( luch tvr iessys teem met t r a n s p o r t b a n d ) . Daarbi j werd 
voorg-bakken in een f r i t u u r van ongeveer l80 0C gedurende 15 t o t 20 s e c . 
De gepaneerde f i l e t s werden opnieuw afgewogen en na verpakken in polye thy-
leenzakken b i j -29 0C ges tockeerd . 
1.2, Bepal ingswij zen. 
Na 1 en 6 maand v r i e sops l ag werden per methode en per v i s s o o r t 10 gepaneerde 
f i l e t s gebru ik t om 10 a f zonde r l i j ke r e s u l t a t e n t e v e r k r i j g e n . Het v i saan-
deel werd op d r i e v e r s c h i l l e n d e manieren bepaald , n l . 
a . Schraapmethode volgens Antonacopoulos. 
Ca 15 minuten na monstername u i t een v r i e s k a s t op - l 8 0C werden de ge-
paneerde f i l e t s geschraapt met behulp van een s c a l p e l en daarna, a fge-
wogen. 
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b . Spoelmethoden. 
Var iant A, De paneer laag werd met de v ingers afgewreven van de f i l e t s 
in een beker met l e id ingswa te r (10 0C) . De f i l e t s werden gedroogd 
en afgewogen, zoals beschreven door Kietzmann & P r i e b e . 
Var iant B b e s t a a t e r in de gewichtstoename van bovenvermelde beker 
t e bepa len . Deze i s g e l i j k aan het gewicht losgekomen paneermeel 
(Bon). 
c. Methode volgens Stubbs & More. 
Het visaandeel werd vastgesteld op basis van de chemische samenstelling 
van de gepaneerde filets. Enkel bepalingen van het percentage vocht, 
as, vet en eiwit, werden uitgevoerd. Bij de berekeningen werd het 
stikstofgehalte van het niet gepaneerde filetmateriaal als stikstof-
faktor aangewend. De separatiemethoden werden steeds door dezelfde 
analist uitgevoerd. Voor de spoelvarianten werd eveneens de invloed 
van de evonwichtstemperatuur (-18 of -29 0C) v64r de separatie nagegaan. 
Daartoe werden enkel 1 maand oude filets aangewend. 
1»3» Verwerking van de resultaten. 
Op grond van de skewness en de kurtosis in de diverse reeksen werd 
de normale verdeling van de resultaten aangenomen. Hierdoor kon de 
statistische vergelijking tussen de bepaalde en verwachte percentwaarden 
bekomen per methode, vissoort en opslagtijd worden gemaakt d.m.v. een 
benadering, waarin een lineair verband tussen de 10 waarnemingsparen 
wordt vooropgesteld. Dit impliceerde de berekening van de determinatie-
.. ., 2 
koëfficiënt (r ), de standaarddeviatie (s ), de helling (b) en het in-
xy 
t e r c e p t (a) van de r e g r e s s i e l i j n e n : 
y = a + b .x met y a bepaald v i s % 
x = verwacht v i s % 
Met behulp van de t - t e s t (95 % be t rouwbaarhe ids in te rva l ) werden, indien 
nodig, volgende hypotesen g e t o e t s t : b = 1, a = 0 . 
I 
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2 . Resu l t a t en en d i s k u s s i e . 
2,1c Schraapmethode. 
De overeenkomst tussen de gevonden en verwachte percentwaarden was enkel 
bemoedigend in het geval van gepaneerde s c h o l f i l e t s ( t a b e l 26)» Zowel na 1 
a l s na 6 maand bestond een nauw verband (y = x ) . De gemiddelde recovery 
bedroeg 100,7 %° De uitkomsten na 6 maand waren wel i e t s minder reprodu-
ceerbaar (hoge s ) . Toegepast op kabeljauw- en s t e e n b o l k f i l e t s , vertoonde 
xy 
de schraapmethode een kons tan te en (of) een p r o p o r t i o n e l e sys temat ische 
fou t . Opmerkelijk was de beduidend l a g e r e recovery voor s t e e n b o l k f i l e t s , 
n l . 86 i . p . v , 99 % voor s cho l - en kabe l jauwf i l e t s . In g ro te mate kan d i t 
worden toegeschreven aan een verhoogd ' a f r a spen ' van het opperv lak te -
weefsel a l s gevolg van de g r o t e r e ' b rooshe id ' van s teenbolkweefse l . 
2 , 2 . Spoelmethoden. 
Deze methoden worden b i j voorkeur u i tgevoerd op gepaneerde f i l e t s d i e 
vooraf b i j -18 0C werden gehouden. Dit wordt aangetoond in t a b e l 27» 
De r e s u l t a t e n b i j - l 8 0C pasten i e t s b e t e r in het l i n e a i r regressiemodel 
2 dan deze b i j -29 0C, op b a s i s van ' r d i c h t e r b i j 1 ' . 
De spoe lva r i an t en gaven s t eeds eenzelfde s c h a t t i n g van het b i j voorbaat 
gekende v isaandee l in funk t ie van v i s s o o r t en v r i e s o p s l a g . Voor scho l -
f i l e t s werd, ongeacht de o p s l a g t i j d , een nauw verband v a s t g e s t e l d tussen 
het gekende en het bepaalde v i saandee l ; de gemiddelde recovery bedroeg 
95,3 %» Met kabel jauwf i l e t s kon het v i s g e h a l t e na 1 maand opslag wel 
voldoende nauwkeurig (recovery : 96,7 %) worden bepaald , doch n i e t na 
6 maand ops lag . Dit b e r u s t t e mogelijks op het ontbreken van de hu id . 
In v e r g e l i j k i n g met n i e t ontvelde s c h o l f i l e t s za l na ver lengde v r i e s -
opslag meer ' m o e i l i j k ' t e verwijderen paneermeel worden aange t ro f fen . 
Evenmin a l s met de schraapmethode werden met de spoelmethoden nauwkeurige 
uitkomsten bekomen voor gepaneerde s t e e n b o l k f i l e t s . 
\ 
«I 
2.3» Methode van Stubbs & More. 
Het toepassen van deze methode l eve rde geen betrouwbare uitkomsten op. 
Uit de r e s u l t a t e n samengebracht in t abe l 28, volgt dat de gevonden en 
gekende gewichtspercentages omzeggens onder l ing onafhankel i jk waren : 
2 
r benader t 0« Vermoedelijk i s d i t het gevolg van de n i e t homogene 
ve rde l ing van het f i jngemaakte f i l e t m a t e r i a a l door de aanwezigheid van 
paneermeel . De g ro te s p r e i d i n g in de a n a l y s e r e s u l t a t e n voor vocht , a s , 
vet en eiwit ( t abe l 29) i s daar een aanwijzing voor . 
Tot b e s l u i t kan worden vermeld dat de bepal ing van het v i saandee l in 
voorgebakken gepaneerde f i l e t s n i e t a l l e e n wordt beïnvloed door de be -
pa l ingswi j ze , maar eveneens door de soor t v i s en de bewaa r t i j d . 
Geen van de g e t e s t e methoden voldeed om het v i s g e h a l t e van s teenbolk-
f i l e t s nauwkeurig t e bepa len . De schraapaethode bleek enkel geschik t 
t e z i j n voor s c h o l f i l e t s . De spoelmethoden waren evenwaardig en leverden 
goede r e s u l t a t e n op met schol en met recent gepaneerde kabeljauw» De 
methode volgens Stubbs & More gaf s t eeds onbetrouwbare u i tkomsten. 
Als algemeen t o e p a s s e l i j k e methode gaat de voorkeur naar de spoelmethode, 
zoa ls beschreven door Kietzmann & P r i e b e . Aanvullend onderzoek dient 
evenwel t e worden v e r r i c h t om de betrouwbaarheid van de methode t e ve r -
groten in het geval van lang bewaarde f i l e t s . 
• 
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* R e g r e s s i e l i j n gaat n i e t door nulpunt en (of) loopt n i e t onder een hoek van 45° 
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7 6 . 
T a b e l 28 - P a r a m e t e r s voor de r e l a t i e y=a+b,x v e r k r e g e n met de methode van 
S t u b b s 8c More. 
V i s s o o r t 
Schol 
Kabel jauw 
S t e e n b o l k 
, 









6 7 , 7 
6 9 , 0 
7 8 , 8 
7 5 , 1 
6 3 , 3 
6 5 , 0 
y 
7 8 , 1 
6 8 , 0 
8 7 , 8 
7 8 , 3 
65 ,7 
5 8 , 9 
2 
r 
0 , 0 8 
0,2^+ 
0 , 5 3 
0 ,61 
0 
0 , 0 3 
b 







^ 5 , 1 
- 2 6 , 2 
- 2 4 , 6 
- 5 6 , 3 
6 5 , 9 




7 , 8 3 
5 ,41 
7 , 7 2 | 
9 , 2 5 
9 ,47 j 
T a b e l 29 - Chemische s a m e n s t e l l i n g van de g e p a n e e r d e v i s f i l e t s (gemidde lde 
en s t a n d a a r d a f w i j k i n g van 10 enke l b e p a l i n g e n ) . 
1 V i s s o o r t 
Schol 
Kabel jauw 
S t eenbo lk 










6 6 , 2 3 
6 5 , 9 3 
7 0 , 2 8 
6 9 , 4 4 
5 9 , 8 9 




2 , 0 8 








2 , ^ 3 
As 
s 
0 , 2 3 
0 ,09 
0 , 0 8 
0 , 3 6 




7 , 4 5 
7 , 1 9 
4 , 8 4 
5 , 7 2 
7 , 0 7 
7 , 0 2 
0 ,77 
2 ,06 
0 , 5 2 
1,27 
0 , 9 3 
2 ,41 






1 5 , 0 0 








1 ,63 ! 
J V 
\ r 
P u b l i k a t i e s . 
DEVRIENDT H. 
- Measurement of f i s h c o n t e n t of frozen c o a t e d f i l l e t s . 
Mededel ingen van h e t R i j k s s t a t i o n voor Z e e v i s s e r i j (CLO G e n t ) , n r . 182 -
VB/VV(IWONL), 29 , 1982 , 
ANON. 
- Report of the Working Group Tathology and Diseases in marine Organisms 
CM 1981, E:62, Marine Environmental Quality Committee (ICES). 
DECLERCK D., VAN BANNING P. 
- Causes and i n c i d e n c e of r e d d i s e a s e on Western S c h e l d t e e l . 
Working Group Meet ing on P a t h o l o g y and D i s e a s e s i n m a r i n e O r g a n i s m s . 
I J rau iden , A p r i l 1982 , 
ANON. 
- Rapport du Groupe de Travail du CIEM "Pathologie et Maladies des 
Organismes marins, 
CM 1982, F:5, Comité de la Hariculture (CIEM). 
ALDERMAN D,, VAN BANNING P., DECLERCK D,, EGIDIUS E., DESPRES L„ 
- Inventaire des maladies, parasites et anomalies des poissons au large 
des cotes frangaises de la Manche et de la Mer du Nord, 
Croisière Thalassa, novembre 1982, 
Publication CIEM, 
DECLERCK D, 
- Evolutie van de kwaliteit van importmosselen (Periode juli 1982 -
januari 1983). 
Mededelingen van het Rijksstation voor Zeevisserij (CLO Gent) 
Publikatie nr.191 , VB/VV (IWONL), , 1983. 
DECLERCK D. 
- Studie van de samenstelling van enkele visserijprodukten die op de 
Belgische markt voorkomen. 
Mededelingen van het Rijksstation voor Zeevisserij (CLO Gent) 
Publikatie nr. 192, VB/VV (IWONL), 30, 1983. 
ANON. 
- A comparison of methods for es t imat ing the net content of b a t t e r e d 
and breaded f i sh p o r t i o n s as appl ied by seven west curopean l a b o r a t o r i e s . 
